KIRMIZI ŞARAP YAPIMI: 


İyi bir şarap elde etme umuduyla mevsimi geldiğinde aldığımız üzümleri patlatıp işe 
koyulacağız. Bazı tecrübelerimi paylaşmak isterim. 


Şarap, sağlıklı ve temiz şartlarda tanelerin sapından ayrılıp patlatılması ile elde edilen şıra, kabuk ve 
çekirdek karışımının kabuk üstündeki tabii maya (pus)ya da şıraya usulünce ekleyeceğimiz ticari maya 
ile 20 - 25 derece aralığında kendi kendine (tabii maya ile birkaç gün alabilir) başlayacak 
fermentasyonun en çok 8-10 günde bitmesi üzerine süzülüp ayrılıp oksijen temasından korunarak 
dinlendirilmesi ile yapılır. Salkımları patlatırken zararlı mikro organizmalardan kurtulmak için her 10 Kg 
için 1g potasyum metabisültfit (PMS) baştan verilir. Fermentasyon bitiminde çöken tortudan kurtulmak 
için iki defa birer gün ara ile aktarılır, ikinci aktarmaya her 10 L için 0.5 g PMS verilir. İki üç ayda bir iki 
sefer daha tortusundan ayrılır her seferinde 0.5 g/10 L hesabı ile PMS verilir. Nisan- Mayıs ta şişelenir. 
Şişelenmeden bir gün önce son aktarma yapılır ve 0.5 g/10 L PMS verilir. Hijyen hatası kötü şarap 
demektir ve fermentasyon bittikten sonra oksijen teması mikro düzey dışında olmamalıdır. İşin esası 
kısaca budur. Detay kalite için gereklidir. Fakat en önemlisi iyi şarap için iyi üzüm ön şarttır. Bunu hiç 
unutmayınız. Kolay gelsin. 


İÇİNDEKİLER 
1. Bölüm: kırmızı şarap yapımında önemli noktalar 


7/4 madde halinde şarap yapımı incelikleri anlatılmıştır. 


N 


Bölüm: şarap yapımı için gerekli diğer bilgiler 


Hasat kararı için üzüm olgunluğunun belirlenmesi 

Kolay Gaz Tahliyeli, Dip Izgaralı ve File Torbalı 70 L Kova Fermentör. 
MLF 

Kuru mayanın canlandırılması 

Mayanın beslenmesi 

MVA hazırlanması, kullanılması ve Maya Üretimi (standart tarif) 
Mayalar 

Kırmızı şaraplarda olgunlaşma safhasında oluşabilen fakirleşmeler 
Salkımların veya fermentasyon sonrasında kabukların preslenmesi 
Şeker tabloları 

Çekirdekleme yöntemi ile bi tartarat dengelenmesi 

Ayırma zamanının belirlenmesi 


—ARRSOMDNASED 


1. İyi şarap bağda yapılır sözü bu işin püf noktalarından en önemlisidir. Yukarıda da 
değinilen bu noktayı göz önünde bulundurarak üzüm aldıysak başarı yönünde attığımız 
ilk adımı tamamlamışızdır. Bu nedenle önce bağcımızı şükranla analım. 

2. Kırmızı şarabın yapımı, tanelerin salkımlardan ayrılması ve şanslı makina kullanıcıları için 
aynı anda patlatılması ile üzüm suyu, kabuk ve çekirdeklerden oluşan şıranın ağzı açık 
bir kapta sıkı lastikli tülbent altında (sinek girmesin) fermente edilmesi ile olur. 

3. AF olarak kısaltılan alkolik fermentasyon, mayanın, şırada bulunan şekeri; karbondioksit, 
etanol, biokütle, gliserin ve ısı başta olmak üzere diğer yan ürünlere dönüştürmesine 
denir. Latince kökenlidir, anlamı kaynamadır. Gerçekten de mayanın çalışması hızlanınca 
kaynayan suya benzer bir durum oluşur. Çıkan gaz da kabukların içine dolarak onları 
yükseltip yukarı doğru şıranın dışına iterler. 

4. Şıranın şekeri azalınca gaz çıkışı çok yavaşlar ve şeker bitince de durur. Bunu kabukların 
artık yükselemeyişinden de anlarız. Basit bir hidrometre ile yapılan şeker ölçümü 990 
özgül ağırlık gösteriyorsa artık sek (şekersiz) bir şarabımız var demektir. 

5. Şarabı sifonla başka bir kaba aktardıktan sonra kabukları preste sıkıp azımsanmayacak 
bir miktar daha şarap elde ederiz. İçeriden gaz çıkışına izin veren fakat dışarıdan gaz 
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girişini önleyen basit bir hava kilidi altında bekletilen şarabımızın dibine çöken kaba 
tortudan hemen bir aktarma daha yaparak kurtulduktan sonra şarabı gene hava kilidi 
altında sakin, loş ve serince bir yerde dinlenmeye alırız. 

Bu arada presleme sırasında bazı inceliklere dikkat etmek lazımdır. İnceliklerin ne olduğu 
kullandığınız prese göre değişeceğinden burada sadece şunlara dikkat çekilmelidir; pres 
uygulaması yavaş yapılmalı ve her sıkıştırmadan sonra şarabın akması beklenmeli ve 
artık akış kalmayınca yeniden sıkılmalıdır. Zaten şarap akınca pres gevşer ve tekrar 
sıkılabilir hale gelir. Bu ardışık sıkmalarda çok fazla güç uygulanmamalıdır zira eğer 
sıkıştırma mekanizması (örneğin hidrolik sistem) çok güçlü ise presi kırabilir ya da aşırı 
sıkma tanelerden kaba tortu ve acı tanen gibi istenmeyen unsurların ayrılıp şaraba 
karışmasına yol açabilir. 

Presinizi tanımak için önce bir litrelik örnekler alarak tüm sıkılabilen şarabı önünüze dizip 
sıra ile inceleyin ve tadın. Dip tortusunun miktarına bakın. Presinizin performansı 
hakkında fikir verecektir. 

Eğer 990 hidrometre okumasından önce şarabı kabuklardan ve kaba tortudan ayırdıysak 
hava kilidinden kabarcıkların çıkıyor olması gerekir. Hidrometre okuması 990 olana kadar 
da kabarcık çıkışı devam etmelidir. Eğer hidrometre 990 nın oldukça üstünde ve 
kabarcıkta çıkmıyorsa bir şeyler ters gitmiş ve AF takılmış olabilir. Tekrar başlatılamazsa 
ki çoğu zaman başlatılamaz dömi sek bir şarabınız var demektir. Ancak çok ta telaş 
etmeyiniz. Bir kaç hafta bekleyiniz fermentasyon kendi kendine başlayabilir. Şarabınız 
990 seviyesini bulduktan ya da o seviyeye inme umudu yitirildikten sonra her 10 L için 0.5 
g potasyum meta bi sülfiti (PMS) ile kükürtleyerek şarabınızı oksijenden ve zararlı 
mikroorganizmalardan korumalısınız. 

Bu aşamadan sonra iki üç ayda bir dipte biriken ince tortuyu şarabı bir başka kaba 
sifonlayarak ayırırız. Her seferinde temiz kaba sifonlama öncesi 0.5 g PMS ekleyerek 
korumayı mütemadi kılarız. Bu şekilde üç aktarma şansımız vardır zira toplamda 160 
ppm kükürtten fazla kullanılmaması tavsiye edilir. Son kükürtlemeden bir gün sonra 
(zaten Nisan ayı gelmiştir) şarabınızı şişeleyebilirsiniz. 

İşi nasıl yaparız: Üzümler gelir gelmez hijyeni sağlamak için her 10 Kg başına 1 g PMS 
kırımdan saniyeler öncesi toz halinde bidona ekleyerek sap ayırma ve kırım işi başlatılır 
(fazlası çok zarar verir tartıya dikkat edelim). 

Anti parantez ifade edilmelidir ki imkanınız varsa kırımın hemen öncesinde üzümleri bol 
su ile iki sefer güzelce yıkayınız. Yıkama sırasında tozlar, ilaç kalıntıları ki çok önemlidir 
ve börtü böcek salkımları terk edecektir. İlk su kasanın daldırılması ile ikinci su ise akar 
vaziyette kullanılmalıdır. Hatta içinde 100 ppm kükürt bulunan bir üçüncü banyoda 20 
dakika tutmak hijyen bakımından çok faydalı olacaktır. Bundan sonra kısa bir süre suyun 
süzülmesini bekleyip patlatma işlemine geçilebilir. Her 20 Kg patlatıldıktan sonra o 
guruptan bir bardak şıra alınıp afiyetle içilirse (ziyan olmasın) gelebilecek yıkama 
suyunun fenoller üzerinde olacak seyreltme etkisi bertaraf edilmiş olur. Büyük hacimli 
işletmelerin detaya dikkat gerektiren yıkama işlemini yapması kolay değildir. Bu nedenle 
klasik yaklaşım olarak yıkamamak benimsenmiştir. Ancak imkanlar çerçevesinde 
yıkamak mümkünse tercih edilmelidir. Yıkamaya itiraz edenlerin öne sürebilecekleri 
gerçek bir neden yoktur. 


. Hijyen tedbiri en başta alınmalıdır. Bunu geciktirmenin bir mantığı olmadığı gibi zararı 


çoktur. Patlatılan üzümün şırası itlaf edilmemiş zararlı ile buluşunca bol besine kavuşan 
zararlılar hemen çoğalmaya başlayacaklardır. Sizin geciktiğiniz her saniye şıranızda 
bulunan zararlı mikroorganizma yükünü artıracak ve kaliteli şaraba ulaşma şansınızı 
logaritmik düzeyde azaltacaktır. 

Varsa her 100 Kg için 3.5 g pektik enzim (PE) kırım öncesi ekleyelim. Şıra verimini 
artırdığı gibi daha sonra durulmada olası problemleri bertaraf edecektir. 

Kırım bitince hiç beklemeden bir damacanadan diğerine boca ederek PMS den çıkan ve 
dezenfeksiyon görevini üstlenen SO> nin ve PE in şıra içinde iyice dağılmasını 
sağlayalım. Bu vesile ile doğalcılara bir mesaj vermek isterim; kükürt dioksit maya 
faaliyetinin tabii bir yan ürünüdür. Potasyum da üzümde en çok bulunan mineraldir. Bu 
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nedenle PMS eklenmesi şarap yapımını doğallıktan uzaklaştırmaz. Lütfen bu basit hijyen 
tedbirini atlamayınız. 


. Patlatma sırasında şıra ile tanka giden salkım parçalarını ve patlatma öncesi salkımlar 


arasında gelmiş olan yaprak parçalarını özenle ayıklayınız. Maserasyon ve fermentasyon 
sırasında ortamda bulunurlarsa şarabınıza acı bir tat hakim olacaktır. Ustelik bu acılık 
kalıcıdır, şarabın olgunlaşması neticesinde acılığın gerilemesi çok düşük düzeyde kalır. 


. Şıramızı 24 saat serin bir yerde ağzı tülbentle kapalı tutalım. Aslında bu süreyi 12 saate 


kadar indirebilirsiniz. İyi dağıtıldı ise kükürt bir kaç saatte işi bitirir zaten. Vahşi mayalarda 
bu arada çalışmaya başlarlar. Onlar ortama daha fazla hakim olmadan seçtiğimiz mayayı 
eklemek en doğru yoldur. Bu nedenle mümkünse 12 saat sonra mayalayınız. 


. Mayamızı aşılamadan kısa bir süre önce uyandırıp şıraya ortasından tek noktaya ekleyip 


çok az karıştırıp (fazla dağılmasın) bırakalım. Ekleme kenardan da olur ama merkezi bir 
noktadan eklemek ortamı daha çabuk istila etmesine yardım edecektir. Kuru mayanın 
ideal uyandırma tekniği ilgili bölümde anlatılmıştır. 


. Aslında tanelerin üstünde bulunan ve onları puslu gösteren nesne doğal mayadır. 


İstenirse bu maya da iş görür, eğer kükürt ilavesinden sonra hiç ticari maya eklemeden 
beklersek iki üç gün içinde doğal maya çalışacaktır. Riskleriniz bazı doğal mayaların 
şıranızdaki şekeri bitiremeyecek olabileceği ve bitirse bile ortaya çıkacak şarabı üzümün 
bazı potansiyel güzelliklerinden mahrum bırakabileceğidir. Bazı doğal mayalar oldukça 
düşük alkol seviyelerinde ölebilir ve şekeri bitiremeyebilirler. Ancak bu ihtimal oldukça 
düşüktür yeter ki doğal maya ile fermente etmeyi hidrometre okuması 1100 çok üstünde 
olan şıralar için kullanmayınız. 


. Aşırı şeker her zaman risktir, tanımadığımız bir doğal mayanın aşırı şekerle baş edip 


edemeyeceğini bilemeyeceğimizden dömisek şaraba saplanmamak için huyunu suyunu 
ve kabiliyetini bildiğimiz bir ticari maya kullanmak akıllıca olacaktır. 1100 g/L özgül ağırlık 
27/8 g/l şekere tekabül eder. Şeker daha çoksa maya şeker komasına girebilir. Bu 
fermentasyonun takılması gibi çok vahim bir şekle dönüşebilir. Her maya türünün 
tahammül edeceği şeker ve alkol seviyeleri vardır bunların farkında olarak maya türü 
belirleyiniz. 

Bu satırların yazarı Kalecik karasını 2013 yılında doğal mayası ile fermente etmiş ve sek 
şaraba ulaşmıştır. Ancak meşhur “pamuk şekeri” tabiri ile anlatılan aromadan 
fermentasyon sırasında aşina olunan koku alınıyor olmasına rağmen, hemen sonrasında 
bu güzellikten eser kalmamıştır. Kısacası nasıl çalıştığı ve huyu bilinmeyen doğal maya 
bu güzel aroma moleküllerini metabolize etmiş, yani yemiştir. Sonuçta özellikleri bilinen 
bir ticari maya ile çalışmak sizi daha başarılı kılacaktır. Her yönü ile doğal şarap yapmak 
isteyenlerde çekinmeden ticari maya kullanabilirler zira o mayalar da beğenilen özellikleri 
nedeni ile doğadan elde edilip çoğaltılmışlardır. Bu vesile ile belirtmek isterim ki kazanma 
hırsı insanları çok uç noktalara itmektedir. Daha iyi performans gösterecek ve belli 
konularda bazı aranan özellikler verebilecek maya türleri üzerinde laboratuvar çalışmaları 
hızla yapılmaktadır. Sonucunda maalesef günün birinde GDO lu mayalar ile tanışacağız. 
Üstelik bu mayaların tabiata yayılması ile hibritleri ortaya çıkacak ve aynı buğday ve diğer 
tahıl tohumlarında olduğu gibi bir menfi unsur dünyamıza yayılacaktır. 

Mayalandıktan sonra ortam sıcaklığına bağlı olarak yaklaşık 12 - 36 saat içinde 
fermentasyon başlayarak şıra sıcaklığını yükseltecek ve yüksek sıcaklıkla da hızlanarak 
devam edecektir. Yani mayanın kendi kendini gaza getirme gibi bir huyu vardır. Yüksek 
sıcaklıkta seyreden fermentasyon sırasında hızlıca çıkan karbon dioksit maalesef şaraba 
ait narin aromaları da beraberinde götürecektir. Bu nedenle mümkünse fermentasyon 
sıcaklığını 20 — 22 derecelerde tutunuz. Aslında daha doğrusu bu işi 13 -15 derecelerde 
yapmaktır ama gerekli ekipman ve uygun maya yoksa şimdilik hiç olmazsa 22 derece 
altında kalınız. Bazı kaynaklarda CS (Kaberne Savunyon) için 28 — 30 dereceler salık 
verilebilir ancak bu göreceli bir durumdur. Ticari işletmeler genelde 35 derecede çalışırlar 
zira tankı ne kadar erken boşaltırlarsa o kadar çok sefer tank kullanılır ve aynı yatırımla 
daha büyük kapasitede iş yapmış olurlar. Bu üretim baskısı neticesinde kabul edilen 35 
derce gibi yüksek sıcaklık aromaları uçurduğu için 28 derecelere inildiğinde daha fazla 
aromanın muhafaza edildiği ve buna rağmen çok fazla bir süre uzaması olmamış olması 
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bu göreceli tercihi getirmiştir. Amatörler profosyonel dünyanın kısıtlamalarına ayak 
uydurmak zorunda değillerdir. Bu nedenle profosyonel yaklaşımları doğrudan 
benimsemeyiniz. Onların kaderi olan bazı zorunluluklar sizin için geçerli değildir. Mesela 
az üzümle uğraştığınız için gelen üzümleri güzelce yıkayabilir ve her türlü toz, böcek, ilaç 
kalıntısı ve egzoz bulaşığından arındırabilirsiniz. Dikkat edeceğiniz önemli nokta üzümleri 
soğukken mümkünse içine her 10 litreye 1.5 g PMS atılmış mümkünse 10 derece altında 
olan soğuk su ile 30 dakika yıkayıp tekrar soğuk su ile durulayıp suyunu attırdıktan sonra 
hemen kırmanızdır. Islak beklemeleri zararlı mikro organizmaların faaliyete geçip 
çoğalmalarına neden olur. 

Yapacağınız şarabı yıllandırma amacı güdüyorsanız soğuk çalışmanın çok bir faydası 
yoktur, zira soğuk şartlarla şaraba mal edeceğiniz aromalar yıllandırmanın ikinci yılından 
sonra zaten azalacaklar ve muhtemelen üçüncü yıldan sonra onlardan eser 
kalmayacaktır. Böyle bir niyet varsa 27 - 28 derecede yapacağınız AF süreci 
hızlandırarak 8 gün içinde işlemi bitirecek ve şarap rengi en yüksek düzeye çıkıp orada 
kalacaktır. Üstelik bu süre içinde yüksek ısının da yardımı ile bol miktarda tanen de 
çözülmüş olacaktır ki yıllandırmada esas olan budur. 

Fermentasyon sırasında açığa çıkan ısının şıra sıcaklığını denetimsiz yükseltmesini 
önlemek için fermentörünüzün dışına eski bir havlu sarıp, iple bağlayarak yüzeye sıkı 
temas etmesini sağlayınız. Bu havluyu ıslak tutarsanız çok etkili bir soğutma yaparsınız. 
Bu yöntem PE kapta 100 litrede başarılı olmuştur. Daha küçük hacimlerde hacim - yüzey 
ilişkisinin getireceği avantajdan dolayı başarı kesindir. Etrafına havlu sarılı fermentörü bir 
leğene koyup dibine havluyu ıslatacak derinlikte su koyarsanız ve ortam havalandırılırsa 
soğutma sürekli olacaktır. Bu tarz buharlaşma enerjisine dayanan soğutma sadece 
Ankara'da olduğu gibi kuru iklimlerde işe yarar. Ortam nispi rutubeti yükseldikçe bu 
metodun soğutma etkisi azalır. Fermentör hacmi arttıkça aşırı ısınma riski artar ve 
problemin çözülmesi zorlaşır. Dikkat ediniz. 

Şıramızın maya besinine ihtiyacı olabilir. Bunu anlamanın yolu; şırada ne kadar mayaca 
kullanılabilecek azot bulunduğunu ölçmekten geçer. Ancak bu ölçüm bir laboratuvar ve 
teknik bilgi gerektirdiğinden amatörün harcı değildir. Daha pratik bir yol izleyebiliriz. Eğer 
kırdığımız üzüm bakımlı bir bağdan geldiyse, zamanında hasat edildi ise ve şeker miktarı 
ÖA 1100 değerinden fazla değilse muhtemeldir ki bir besin takviyesi gerektirmez. Ama 
üzüm geç hatta çok geç hasat edildi ve şekeri de ÖA 1110 değerinden yüksekse bir besin 
takviyesi gerekir. Hatta bu takviye yapılmaz ise azot kıtlığı çeken maya hemen bir başka 
metabolik yolu devreye sokarak H>S yani çürük yumurta kokusu üretecekrir. Bu nahoş 
koku sayesinde hemen anlarsınız ki azot eksiği varmış. Bir miktar azot verince bu 
kokunun üretimi hemen durur ve mevcut koku da havalandırma ile uçar gider. Ancak 
besin takviyesine karar vermek için çürük yumurta kokusunu beklemeyiniz. Üzümün 
hasat kriterlerini öğrenip şekerini ölçüp ona göre kararı baştan veriniz. Maya besini 
vermeniz gerekiyorsa maya çalışmaya başladıktan sonra ÖA ölçümü1080 seviyesine 
inince bir miktar maya besini veriniz. Vereceğiniz miktarı 5 eşit kısım halinde her gün 
veriniz. Şıra şekeri ÖA 1000 seviyesine indi ise artık besin vermeyiniz. Yazı sonunda ne 
kadar azot takviyesi yapılacağı konusunda bilgiler verilmiştir. 

Bu aşamada hatırlatmakta yarar vardır fermentasyonun yürüdüğü süreç içinde 
hidrometre ölçümleri hatalı çıkar zira gaz kabarcıkları hidometreye yapışıp onu 
olacağından daha yukarı iterek yanlış değer okuturlar. Bu nedenle bir refraktometre 
edinip ölçümleri onunla yapınız. Hidrometre kadar hassas olmasa bile kullanımı pratik ve 
hızlıdır. Ayrıca hassasiyeti çok ta kötü değildir. Tabii hidrometre briks ölçüm birimi 
kullanır. Aşağıdaki tablolardan denk gelen ÖA değerini bulabilirsiniz. 

Maya azot açlığı çekmediği durumlarda da H:S kokusu çıkartabilir. Bu nahoş kokunun 
sebebi büyük bir ihtimalle bağcının salkımla külleme mücadelesi için attığı kükürttür. Bu 
tür müdahalelerin hasattan 60 gün önce bitmiş olması gerekir. Bağcı daha geç bir tarihte 
salkımlara kükürt attıysa ve patlatma sırasında şıraya karışıp mayanın çürük yumurta 
kokusunu üretmesine yol açar. Bir kilogram üzümde bulunabilecek bir mikrogram 
elementel kükürt bu problemi doğurmaya muktedirdir. Bu durumda da bağcınızı anınız! 
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Fermentasyon sırasında çıkan CO> kabukları şişirip yüzeye çıkarır ve dört beş saatte bir 
bunları bastırmak gerekir. Çalışanlar günde en fazla 3 defa kapak kırabilirler aslında iki 
sefer de yetmektedir. Bu operasyon yumuşak hareketlerle yapılmalıdır. 

Kapak kırmak dört anlamda önemlidir. a) Alkolik fermentasyon ilerledikçe şıra içinde 
kalan kabuklardan daha çok tanen serbest kalacaktır zira tanenler alkolde çözülürler. Bu 
nedenle kabukların şıra dışında çok zaman geçirmemelerini temin ediniz. b) İkinci önemli 
sebep ise kapak kırmayı biraz sıçratarak yaparsanız şıra bolca oksijen ile temas 
edecektir ki bu maya için bir nimettir. Mayanın iki saat olan ömrü içinde yavrulaması 
gerekir. Oksijeni bol bulmazsa yavrular sakat doğar ve şekeri metabolize edemezler, yani 
yiyemezler. Bu durumda mayanın bayılması ve fermentasyonun takılması kaçınılmazdır. 
c) Üçüncü olarak ta dışarıda uzun süre kaldığı için biraz kuruyup SO> ve alkol korumasını 
kaybeden kabuklarda bakteri üremesi oluşabilir ve sonunda şarabınız bozulur, bu 
durumun oluşmasına fırsat vermemek gerekir. Yukarıda bahsi geçen hijyen kuralı ve 
tülbent kullanımının önemi buradadır zaten. Sinekler, başta asetik asit bakterisi 
acetobakter olmak üzere her türlü melaneti şarabınıza taşıyabilirler dikkat ediniz. 
Özellikle sirke ya da meyve sineği denen küçük sineklerden şarabınızı ve şaraba giren 
ekipmanınızı sakınınız. d) Son olarak ta eğer oluşan kapağın çok kalınlaşmasına 
müsaade ederseniz kapak bir yalıtım katmanı görevini göreceğinden fermentasyon 
ortamının sıcaklığı çok artabilir. Kapak çok kalınlaşmadan kırılırsa kontrolsuz ve aşırı 
sıcaklık artışının önüne geçilir. 

Kırmızı şarap yapımında anlamı parçalanma olan maserasyon ile AF bir arada yürür. 
Parçalanma sayesinde kabukların iç cidarlarından şaraba ait olması gereken tanenler, 
renk maddeleri ve her türlü aroma sıvı ortama geçer. Renk maddeleri şekerli suda 
çözülebilirler ama tanenler büyük oranda alkollü suda çözülürler. Yani şarap oluşumunun 
ileriki safhalarında çekirdek ve kabuklardan tanen çözülmesi artar. Kapak kırma işlemi 
sırasında yükselerek sıvı ortamdan çıkmış olan kabuklar tekrar bu ortama girerek 
tanenlerinin çözülmesine imkan tanırlar ancak mekanik bir işlem olan kapak kırma 
operasyonu aynı zamanda kabukların içinde bulunan etli kısımların parçalanmasına yol 
açar. Dibe çöken bu selülozik parçalara kaba tortu denir. Kapak kırma sırasında oluşan 
karıştırma, kaba tortunun sıvı ortama geçmiş olan aroma, tat, tanen ve renk maddeleri ile 
temas etmesini ve kendinde bulunmayan bu maddeleri ozmos basınçı neticesinde 
selülozik zardan içine alır. Bu nedenle şarapta bulunması gereken tüm güzellikler 
seyreltik hale gelir. Hatta öyle ki kaba tortunun miktarı kontrol edilmezse çok fazla oluşur 
ve yaklaşık 100 mikron kalınlığında parçalara ayrılmış olacağından çok büyük toplam 
yüzey oluşturur. Bu geniş yüzeyden şarapta güzel ne varsa ozmos itişle bünyesine 
çekerek şarabı çok fakir hale getirir. Bu nedenle kapak kırma işleminin dikkatlice 
yumuşak bir şekilde yapılması büyük önem arz eder. Yani kaba tortu üretmemek gerekir. 
Bazı ev şarap yapımcıları kaba tortudan medet umarak şarabın içinde bekletirler. Bu 
yaklaşım yukarıda anlatıldığı üzere tam tersi sonuç verecektir. Kaba tortudan mümkün 
olan en hızlı biçimde kurtulmak gerekir. 

Ev şarapçılarından beklenmesi biraz haksızlık gibi görünse de kapak kırma yerine günde 
birkaç kez (her üç saatte bir bile olabilir) pompa ile şarap devrettirilirse mekanik zorlama 
olmayacağından zararlı parçalanma oluşamaz ve hatta tanka dönen şarabın önüne 
konacak bir süzgeç ile o ana kadar oluşmuş kaba tortu da sistemden alınabilir. 
Unutmamalıyız ki bir yandan AF ilerlerken ortama salınan tüm güzelliklerde artacak ve bu 
selülozik parçalar da paylarına düşen miktarı alıp götüreceklerdir. Eğer bu selülozik 
parçalar baştan itibaren azaltılabilirse daha çok güzellik şarapta kalacaktır. 

Prensip olarak, kaba tortunun çok fazla oluşmasına izin verilmeyecek ve mümkün olan en 
kısa zamanda şarap dışına alınacaklardır. 

Bu aşamada bahsetmekte yarar vardır. AF öncesi patlatılmış ve saplarından ayrılmış 
taneleri asgari 50 ppm kükürtledikten sonra O - 5 derece aralığına soğutup 2- 5 gün 
soğukta bekletebiliriz. Yapılan araştırmalar sayesinde 5 günden daha fazla bekletmenin 
bu arada çözülerek şıraya katılacak öğelerde bir artışa yol açmadığı belirlenmiştir. Bu 
süre zarfında maserasyon (parçalanma ve ayrışma) devam edecektir fakat doğal mayalar 
sıcaklığın düşük olması sebebi ile faaliyet gösteremeyeceklerdir. Mikro organizmaların 
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faaliyetinin olmadığı bu süre zarfında tanelerden renk maddeleri ve aromalar kabuklardan 
şıraya geçerek şaraba yüksek meyvemsi tat ve aromaların hakim olmasını sağlarlar. 
Soğuk şartlarda daha yumuşak olan tanenler çözülmektedirler. Daha sonra başlatılacak 
alkolik fermentasyonu 20 — 22 derecelerde götürüp nispeten çabuk bitirerek daha dengeli 
ve tanenleri daha yumuşak bir şaraba ulaşmak mümkün olabilir. 

AF nin başlamasından sonra ortamda yükselen alkol tanenlerin kabuk, çekirdek ve 
saplardan çözülmesini sağlar. Fermentasyon sıcaklığı şaraplaşma süresini, geçen süre 
de toplamda çözülecek tanen miktarını belirler. 

Alternatif olarak şıra sıcaklığını 4 dereceden 13 dereceye yükselttikten sonra maya ile 
aşılayıp AF nin soğukta yaklaşık üç haftada bitmesini sağlayarak taneni yüksek bir 
şaraba ulaşabiliriz. 

Gelelim ne zaman ayıracağımıza. Bazı amatör şarap yapanlar itiraz etseler de işin 
doğrusu kabuklar iyice battıktan sonra ayırmaktır. Tanen bir sebepten az isteniyorsa 
1000 seviyelerine ayırmak olabilir, değilse kabuklar batana kadar devam ediniz. Hiç bir 
mahsuru olmadığı gibi zengin gövdeli bir şaraba giden yol budur. 1040 — 1020 
seviyelerinde ayırmak daha alkolik fermentasyonun ancak “b 54 ila 9o 65 lik kısmı 
tamamlanmış olacağından öncelikle potansiyel alkolü yakalayamamış olmayı ve tanen 
istihsalinin az olmasını beraberinde getirir. Zira tanenler alkolde çözülürler, şıranın alkol 
seviyesi o 6 ve üstünde olduğunda çözülme işi yol almaya başlayacağı için bu derece 
erken ayırma ile taneni çok az bir şarap elde edilecektir. Başta yıllanma potansiyeli yok 
olacak, oksitlenmeye karşı savunması azalacak ve en önemlisi aromaları yeteri kadar 
oluşmamış zayıf gövdeli bir şarap elde edilecektir. Üstelik ayırma ile nüfusu azalan maya 
artık kapak kırma vesilesi ile şıraya oksijen de beslenemeyeceğinden (sakat 
yavrulamaktan dolayı) takılabilir ve şarabınız tatlı kalır. Bu en korkulan durumlardandır. 
Erken sıkmalarda potansiyel alkol değerinin yakalanamaması ise kabuklarla beraber bir 
miktar şekerin atılacağından kaynaklanır. 

Kabuklar battığında ayırmış olsak bile maserasyon ve fermentasyon süreci pompalama 
ile şarap devredilerek yapıldıysa tanelerin içinde şekerli bölümler kalmış olabilir. 
Presleme neticesinde açığa çıkacak bu şeker ileride havalar ısınınca şarabın tekrar 
çalışmasına yol açar. Şişeleme öncesine kadar şarapları hava kilidi altında tutmak bu 
yönden faydalı olacaktır. 

Yukarıda kabuklardan tanen çıkartılması ile anlatılmak istenen konular şöyledir. Esasen 
tanen oksijen ile birleşerek polimerize olur ve bu sayede hem şarabı oksijen zararından 
korur hem de zaman içinde kendisinin bu oksidatif polimerizasyonu ile şaraba yeni 
bukeler kazandırır. Eğer şarap bu değişimin erken safhalarında yani tanenlerden polimer 
öncesi oligomerlerin elde edildiği süreç içinde tüketilirse sıhhatimize faydası da en yüksek 
düzeyde olacaktır. Bilindiği gibi kırmızı ve bol tanenli şarap hem kardiyovasküler sistemi 
kireçlenmeye karşı korumakta hem de hücrelere zarar veren (modern gıdalardan 
kaynaklı) serbest radikalleri sahip olduğu antioksidan özelliği ile bertaraf ederek kansere 
karşı etkili olduğu kanıtlanmış bir koruma kalkanı oluşturmaktadır. Bu faydaların 
sağlanmasında oligomerlerin daha önemli rol oynadığı yapılan çalışmalarla belirlenmiştir. 
Sonuçta bu derece faydalı tanenleri neden kabukta bırakalım? 

Ev şarapçıları arasında 1040 gibi yüksek özgül ağırlık seviyesinde ayırmak gibi bir adet 
oluşmuştur. Tercih edilmesi gereken 1000 özgül ağırlığın altında ya da tercihen kabuklar 
tam batınca ayırmaktır. Bu sayede uzun bir maserasyon yani parçalanma süreci yaşanır, 
özelliklede kapak kırma sırasında mekanik hırpalama da devreye girdiğinden ÖA 1000 
lere yaklaşılırken kabuklardan tanen boşalması yüksek düzeyde gerçekleşir. Bu da 
yapılan şarabın kalitesini doğrudan yükseltir. Buna mukabil erken ayırma sırasında 
oluşan maya kaybı, alkol varlığında önemli ölçüde azalmış olan maya üreme potansiyeli 
ve artık yapılamayacak kapak kırmanın getireceği oksijen temasının olmayışı da hala 
yüksek olan şekerin bitirilmesini riske atacaktır. Eğer üstüne bir de sıcaklık uygunsuzluğu 
ile mineral-vitamin-azot üçlüsü eksiği de söz konusu ise fermentasyon takılması yani 
şekeri bitirmeden mayanın havlu atması olasıdır. 

Peki, bunlara rağmen erken ayırmanın nasıl bir mantığı vardır? Eğer çok aşırı yüksek 
şekerli bir şıra ile çalışıyorsak, potansiyel alkol (PA) seviyesi 90 16 hatta “o 18 alkol 
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üstünde görünüyorsa (1120 özgül ağırlık üstü değerler) ve mayamızın kabiliyeti “o 14 
alkol oranı ile sınırlıysa çok erken yani 1040 ÖA seviyelerinde ayırıp kabuk ve etli 
kısımlarda kalacak olan önemli miktarda şekerden kurtulabiliriz. Bu sayede tanen içeriği 
zayıf aromalardan yoksun ve yıllanma kabiliyeti düşük olsa da sek bir şarabımız olacaktır. 
Bu bir tercih meselesidir. 

Şeker fazlası ile mücadelede alternatif metot, şıranın sulandırılarak şeker nispetinin 
düşürülmesidir. Bu yol tercih edilecekse mutlak miktarı sabit olan tanen nispetinin hacim 
artışı ile seyrelmemesi için, eklenen suya eşit miktarda üzüm suyunun baştan alınması 
gerekir. Bu ikinci yol yazarın tercihidir zira bu sayede maserasyon ve AF kabuklar batana 
kadar devam edecek ve yüksek tanenli ve gövdeli bir şaraba ulaşmak mümkün olacaktır. 
Bir aşırı şeker durumu yoksa erken ayırmanın bir faydası yoktur. Aslında eğer şıra 
eksiltip yerine konacak temiz su hesabını yapabilecekseniz bu yolu mutlaka tercih ediniz 
zira yüksek şekerin varlığı zaten maya için tehlikelidir. 

Bu satırların yazarı erken ayıran birçok amatör dostumuzun şaraplarının zayıf gövdeli 
olduğuna defalarca şahit olmuştur. Sabırlı davranıp kabukların batmasını bekleyiniz. 
Hijyen kurallarına uyduysanız hiçbir mahsuru yoktur. Şu olur bu olur diyenlere kulak 
asmayınız aleyhte anlatılanlar kulaktan kulağa gelişen uydurmalardır. 

Ayırdıktan hemen sonra çöken dip tortusundan daha önce bahsedildiği gibi derhal 
kurtulunuz. Bu tortu kaba tortudur. Daha sonra çöken ince tortu ise ölü ve dinlenmekte 
olan mayadır. Şarabınızı ince tortu üstünde yaşlandırabilirsiniz ancak bu hikaye başka bir 
zamana kalsın. 

AF sonucunda şarabınızda kullandığınız üzüm türün elverdiği en yüksek düzeyde renk ve 
fenolik varlığı hedeflemek şarabın yıllanma potansiyelini artıracağı gibi zengin aromalı, 
gövdeli, çeşitli tatlara sahip ve bitişi uzun hale getirecektir. Bu husus atlanırsa şarabınız 
olgunlaşma sırasında aniden boşalıp fakirleşebilir. Bu duruma sebep olabilecek hususlar 
yazının sonuna eklenen ilgili bölümde tartışılmıştır. 

Ayırma sırasında kükürt vermeyiniz. Buna hem gerek yok hem de eğer biraz erken 
ayırdıysanız daha uzun bir fermentasyon yolunuz var demektir mayayı hırpalamaya hiç 
gerek yoktur. Neden ilk aktarmada yani kabuklardan ayırınca kükürt verilmez: a) zaten 
hijyen problemini başta çözdünüz ve temiz çalışıyorsanız sirke sineklerini 
yaklaştırmıyorsanız, bu aşamada zararlı bir mikrop istilası söz konusu olmayacaktır. b) 
Alkolün yüksek olduğu bir safhada olduğunuz için koruma aslında devam etmektedir. c) 
Eğer erken, yani 990 okumadan ayırdıysak fermentasyon için oksijene ciddi ihtiyaç vardır 
ve kükürt oksijeni bağlayacağı için bu aşamada zararlıdır. Hem de maya üstünde bir 
sersemletici etkisi vardır. d) Fermentasyon bitince bu arada çökmüş olan daha ince 
tortudan da kurtulup kükürt ekleyebilirsiniz, miktar artık 0.5 g PMS / 10 L ayarında 
olacaktır. Bu aşamadan sonra kükürtün görevi şarabı oksitlenmekten korumaktır. Ancak 
oksitlenme kelimesinin anlamının tam ne olduğu amatörden amatöre değişmektedir. 
Kısacası oksitlenme konusunda amatör dünyada bir kavram kargaşası vardır. 

Verilen PMS miktarı az olursa kükürt iş görmez. Tüm eklemelerde en az 0.5 g/10L 
hesabında veriniz. Toplamda en fazla her 10 Kg veya 10 L başına 2.5 g PMS miktarını 
geçmeyiniz. Kırım öncesi zaten 10 Kg için 1 g vermiştik. 990 ÖA seviyesine gelindiğinde 
ilk kaba tortu defi sırasında yeni kaba her 10 L için 0.5 g. Ocak veya Şubatta yapılacak 
ince tortu definde de yeni kaba 0.5 g. En son Nisan içinde şişelemeden en fazla bir hafta 
önce yapılacak son aktarmada yeni kaba 0.5 g PMS verilirse bu iş doğru yapılmış olur. 
Unutmayınız Başlangıçta verilen PMS zararlı itlafı ve oksitlenmenin önlemesi içindir. 
Sonradan verilenlerse sadece oksitlenmeyi önlemek içindir. Bu ihtiyacı hafife almayınız. 
Genel olarak: şarabınızı ayırdıktan sonra şişeleyene kadar hava kilidi altında tutunuz. 
Kendinizin rahatlıkla yapabileceği hava kilidi için bir sürü para vermeyiniz. Damacana 
boğazına hemen kapak altından hortum çapına göre 1 mm küçük delip takacağınız 
silikonlu bir akvaryum hortumunu yerde duran içi PMS li su dolu bir şişeye batırmanız 
fonksiyonel bir hava kilidi olarak görev yapacaktır. Akvaryum hortumunun iç çapı 3.5 mm 
den daha dar olmasın CO2 tahliyesi sıkıntılı olabilir. PET damacanalar güvenlidir bır 
sıhhat sorunu yaşamazsınız, ancak sert PC yani polikarbon damacanalardan uzak 
durunuz zira kansorejen olan bisfenol A dan üretilirler. Gıda sektöründe kullanımları 2008 
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de Kanada da tamamen yasaklanmıştır. Şarabınızı mümkünse damacana da ya da 
şişede 16 derecenin altında muhafaza ediniz. 

Malolaktik fermentasyon (MLF), bakteri faaliyeti sonucunda malik asitin mülayim tadı 
olan laktik asite dönüştürülerek şarabın keskin asitliliğinin azaltılmasıdır. Aynı zamanda 
yudumlanan şarap MLF sonucunda beğenilen, tereyağını anımsatan bir kayganlık hissi 
uyandırır hale gelecektir. Ülkemizin sıcak ilkimi sayesinde birçok üzüm türünde asit 
şeker dengesi yerindedir ve soğuk iklimlerde yetişen üzümlerde görülen asit üstünlüğü 
yoktur. Ancak Kalecik Karası ve Öküz Gözü gibi bazı türlerde asitlilik ön plandadır. Bu 
türlerden yapılacak şarapların MLF yapılarak yumuşatılması başarı getirecektir. Aşağıda 
diğer bilgiler bölümünde konuya detaylı olarak değinilmiştir. 

Oksitlenme konusuna bir göz atacak olursak bazı amatörlerin şarap tadımı sırasında ön 
burunda aldıkları uçucu asit kokusuna (sirke kokusu) oksitlenme dediği, bazılarının etil 
asetat kokusu aldığında (uhu kokusu) oksitlenme var dediği bazılarının da şarap renginde 
kiremit rengine gidiş görmesi neticesinde oksitlenme var dediği malumunuzdur. Kiremit 
rengine dönüşü oksitlenmeye bağlamak doğru teşhistir. Diğer ikisi her ne karar oksijen 
varlığı gerektiriyorsa da oksitlenme neticesinde değil hijyen hatası neticesinde olan 
sorunlardır. Bu nedenle atfedilen oksitlenme teşhisi yanlıştır. Üstelik etil asetat 
kokusunun varlığı hijyen dışı sebeplerden de olabilir. Maya, AF sırasında çok fazla azot 
yani maya besini alırsa obezleşir ve metabolik yolu farklı olan etil asetat üretimini devreye 
sokar. Bu sorun mikrobik kaynaklı olmadığından havalandırma ile etkili olarak çözülür. 
Etil asetat kokusunun bir başka varoluş sebebi de soğuk fermentasyondur. 13 
derecelerde yapılan kırmızı şarap fermentasyonlarında etil asetat oluştuğu bir İspanyol 
çalışması ile belirlenmiştir. 

Kiremit kızıllığına kaçan renk oluşumu ise şarapta bulunan tanenlerin oksitlenerek 
polimerize olup çökmesi ve renk unsuru olan anthocyaninlerin oksidatif faaliyeti 
neticesinde meydana gelmektedir. Şarabın olgunlaşması sırasında engellenemeyen bir 
gelişimidir. AF sırasında bol oksijen temasının bu kiremit rengine dönüşü engellediği 
AWRI tarafından yapılan çalışmalarla gösterilmiştir. Halen mekanizması anlaşılamamış 
olmasına rağmen ampirik olarak AF sırasında bol oksijen teması neticesinde şarap rengi 
daha dengeli ve uzun ömürlü olmaktadır. Tanen miktarı başlangıçta çoksa şarap tüm 
zenginliğini yitirmeden yıllarca olgunlaşmaya devam edecektir. Taneninin az olduğu 
bilinen şaraplardan Kalecik Karası bu nedenle birkaç yıldan daha uzun süre 
olgunlaştırılamaz. Zira içi tamamen boşalır, fenolik muhtevasının azlığından dolayı buke 
geliştiremez, neticede geriye tatsız, aromasız, alkollü bir su kalır. 

Sonunda biz özet yapmak gerekirse başarılı şaraba giden yol, kaliteli üzüm tedariki, 
mutlak hijyen, doğru maya seçimi ve bize kalan bazı basit mekanik görevlerin doğru 
şekilde ve zamanında yapılmasından geçer. 

Yukarıda hijyen konusunda da bazı ikazlarım oldu ancak bir genel hijyen kuralından 
bahsetmek isterim. Bilindiği gibi mikro organizmalar nem varsa çoğalabilirler. Kuru 
şartlarda eylemsiz olarak hayatta kalmaya devam etseler de sadece nem varsa 
çoğalabilirler ve bulundukları yere daha iyi yerleşirler. Bu nedenle şarap yapımında 
kullandığımız tüm ekipman ve bezleri PMS ile veya kaynatarak veya deterjanla veya her 
üçünü de kullanarak temizlesek bile saklama şartları nemli olursa bu mikroskobik hayat 
formlarının gelişerek devam ettiğini hayretler içinde görürüz. Tavsiyem, temizlikten 
hemen sonra tüm malzemelerin kurutulmuş ve ağzı açık olarak muhafaza edilmesidir. 
Bir sonraki maserasyonda ve sıkmada kullanacağınız süzgeç torbaların kullanımın 
hemen öncesinde tekrar kaynatılması hastalık bulaşma şansını yok edecektir. 

Tanence zengin kırmızı şarabın meşe fıçıda olgunlaştırılmışı bazılarımız için oldukça 
aranan bir buke oluşturabilir. Şarabı meşe içine değil meşeyi şarap içine koymayı da 
tercih edebilirsiniz. Peşinde koşulan meşe aromasının bu yolla elde edilmesinin hiçbir 
mahsuru yoktur. Üstelik son derece zor olan fıçı ile uğraşmadan bunu yapabilmek, işin 
artısıdır. Genelde 2 ila 10 g/L miktarlarında ve 20 cm? yüzeyin 5 gr geldiği orta dececede 
kavrulmuş (200 © C - 120 dakika) meşe ile 4- 6 ay süre birliktelik yeterli olacaktır. Zaten 
tadarak karar verileceği için meşe aromasının hakimiyeti öne geçmeden birliktelik 
sonlandırılmalıdır. Meşe, iki - üç mm kalınlığında cetvel şeklinde kesilmiş çubuklardan 
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hazırlanırsa doğrudan şarap damacanasının içine konabilir. Bu formda ısıl işlem de kolay 
yapılabilmektedir. 

Ancak, gerçek meşe fıçıda yapılan olgunlaştırmanın bir başka artısı daha vardır ki meşe 
çipsi ekleme ile bu artı doğrudan elde edilemez. Meşe fıçı çok kısıtlı da olsa oksijen 
geçirdiği için olgunlaşma sürecinde şarap mikro oksidasyona uğrayarak oldukça farklı 
bukeler geliştirir. Gerekli oksijen 0.1 mg/L/ay seviyelerindedir. Yani çok azdır. Sonuçta 
meşe ile buluşma mikro oksijenasyon ile beraber olduğunda ortaya çok farklı sonuçlar 
çıkabilmektedir. 1990 lı yılların başında bir Fransız üretici çelik tankta meşe çipsi ile 
buluşturduğu şaraplarına bir düzenek ile gerekli oksijeni doğrudan vermiş ve meşe fıçıda 
olgunlaştırılmış şaraplardan pek ayırt edilemeyen sonuçlar almıştır. Metot halen dünyada 
yaygın olarak kullanılmaktadır. 

Ölçüsünü nasıl ayarlarsınız bilemem ama meşe çipsi varken çok kısıtlı oksijen vermeniz 
durumunda aynı bukeleri yakalamanız mümkün olabilir. Önerim 20 litrelik bir 
damacanadan haftada bir bardak şarabın sifonla dışarı alınıp tekrar içeri konması gibi 
çok kısıtlı oksijen temasını denemenizdir. Bu arada kiremit rengine kayma olursa oksijen 
fazla geliyor demektir. Belki yarım bardak ile daha uzun sürelerde yapmak daha doğru 
olabilir. Deneyip görmelisiniz. 

Eğer damacananız cam değil PET ise bir miktar oksijen geçirme kabiliyeti vardır ama çok 
çok azdır maalesef oksijen takviyesi gerekir. Sert su damacanaları polikarbondur, 
kansorojen bisfenol A taşırlar onlardan uzak durunuz. Konusu açılmışken Polietilen (PE) 
malzeme eğer hurdadan ya da boya ile renklendirilmeden üretildi ve sulu rakıyı andıran 
beyaz renkleri hiç bir sarı ton taşımıyorsa o kaplar güvenli biçimde şarap üretiminde 
kullanılabilir. PET te keza sorunsuzdur. Hiç bir rengin olmaması ve saydamlığı onun 
uygun olduğunu gösterir. PE nin oksijen geçirgenliği PET in geçirgenliğinin iki katıdır. 
İşleri doğru yaptıysak artık sek bir şarabımız vardır. Bunca zahmet ve sabırla meydana 
getirilmiş bu ürünü nasıl muhafaza etmeliyiz. Öncelikle tortu üstünde olgunlaştırma 
yapmayacaksak Nisan ayında yeterli berraklığa ulaşmış olması gereken şarabımızı 0.5 
g/10L hesabı ile bir gün öncesinden PMS ile takviye edip şişeleriz. Şişelerin tıkaçları 
vidalı kapak ta olur ama mümkünse plastik mantar taklitlerinden kaçınıp tabii mantar 
kullanınız. 

Tabii mantarlar bir tür meşe ağacının kabuğundan üretilirler. Ana üretim yeri İberya yarım 
adasıdır. Şişe tıkaçları yapıştırılmış granülden ya da som mantardan üretilirler. Bazı 
granülden üretilmiş tiplerin iki ucunda da som mantar diskleri bulunur. Bunlara 141 tabir 
edilir. Boyları genelde 24 ila 38 mm olarak üretilirler 44 mm olanları daha uzun 
ömürlüdür. Çapları şişe deliğinden büyüktür, bu nedenle mantar takma aparatı ile 
sıkılarak şişe içine itilirler. Şişe içinde genişleyip çıkışı sıkıca tıkarlar. Dışları silikon 
kaplıdır bu sayede kolayca kayarak dar olan şişeye girerler. 

Mantarlar ciddi mikro organizma barındırıcılarıdırlar. Bu nedenle kullanmadan önce iyice 
dezenfekte edilmelidirler. 1 g/. PMS konmuş su içinde asgari 60 dakika mümkünse 90 
dakika tam batmış olarak tutunuz. Bir naylon torba içinde mantararı ve PMS li suyu 
havası alınmış tarzda torba ağzını düğümleyin ve bir kaç kez evirip çevirerek 90 dakikayı 
doldurunuz. 

Mantarları kurulayarak hemen kullanınız. Dezenfekte edilmiş ıslak mantar üzerinde 
PMSnin koruyucu etkisi kısa zamanda yok olur. Bir süre sonra mantara havada uçuşan 
yeşil küf sporları konup onu kolonize edebilirler. Sonucunda da şarabınız bozulur. Bu 
emeklerin hebası demektir. Organik maddede olan tabii mantarımızı zararlı mikro 
organizma istilasından korumak için şişe ağzını ısı ile daralan plastik kapşonla kapatınız. 
Kapşon yapısı itibarı ile mantardan dışarı doğru nem, içeri doğru da hava geçine izin 
verecektir. Zaten şişede olgunlaştırma süresince tıkacın bu geçirgenliği göstermesi 
gerektiğinden tabii mantar tercih edilmelidir. Şişe mantarı çok kurursa hava geçişi çok 
olur ve şarap kısa sürede bozulur. Bu nedenle şişeler yatık tutularak mantarın ıslak 
kalması sağlanır. Ancak uzun süre şarap ile temas eden mantar bu seferde içine çok 
fazla şarap çekeceğinden çabucak çürür. Uzun ve kaliteli mantarın faydası buradadır. 
Granül ya da 141 mantarlarda eğer özenli yapıldılarsa som mantardan kalite bakımından 
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çok farklı değillerdir. Genelde kabul edilen 5 yıl ömrü sağlarlar. Beşinci yıldan sonra eğer 
şarap hala saklanacaksa mantarın değiştirilmesi gerekir. 

Bu satırların yazarı mantarları bir saatten fazla dezenfekte suyunda tutmaz ve şarap 
şişelerini her altı ayda sonunda bir ay yatık tutar ve bir sonraki 6 ay dik tutar. Bu sayede 
mantarlar kurumaktan ve çürümekten kurtulurlar. Ömür beklentileri bu metotla on yıla 
uzayabilir. 

Şişelenmiş şarabımız tercihen 9 60 nispi rutubet şartlarında ve 14 - 16 derecelerde 
saklanmalıdır. Bu şartlar idealdir. 14 derecenin altında olgunlaşma hızı çok düşüktür. 16 
derecenin üstünde ise arzu edilen tarz olgunlaşma yeteri kadar gelişmez zira sıcaklığa 
bağlı diğer oluşumlar hızlanacaktır. Nispi rutubet eğer düşükse mantardan şarap 
buharlaşması daha çok olur. Eğer nispi rutubet çok yüksekse alkol buharlaşması öne 
geçer ve şarap alkol kaybeder. 

Harici bir termostat ile kontrol edilen eski bir buzdolabında, yani çok ucuza temin edilecek 
“el yapımı bir şarap dolabında” yaklaşık 100 şişe şarabı 14 derecede tutmak mümkün 
olacaktır. Keza aynı dolap içinde 100 L büyüklüğünde fermentörler içinde soğuk 
fermentasyonlar yapmakta mümkündür. Bu satırların yazarı tarafından bir kaç yıldır 
kullanılmaktadır. Ancak iç sıcaklığı 12 derece üstünde olunca şişelenmiş şarap 
saklanırken eski buzdolaplarında bazı küfler gelişebilmektedir. Bu nedenle 11 derece 
civarında tutmak olgunlaşmayı biraz yavaşlatsa da hijyen bakımından daha doğrudur. 
Bir Fransız çalışmasına göre şarabın şişelemesi sırasında düşünülen saklama süresine 
göre doldurulması gerekiyor. Şişede ne kadar uzun bir süre olgunlaştırılacaksa o kadar 
daha çok mantar altı hava boşluğu bırakılmalı. Bu sayede mikro oksijenasyon şartları 
daha uzun süre devam edecek ve tanenlerin oksidatif polimerizasyonu ile beklenen 
bukeyi daha ileri düzeylere ulaşacaktır. 

Şarabımız her aktarıldığında oksijen temasına maruz kalır, ulaşmış olduğu denge 
bozulur, şarap adeta bir travma geçirir. Bunun sonucunda da tadı değişir. Aradan bir 
uzun süre daha geçince şarap tekrar bir dengeye gelir. Bu denge bir öncekinden farklıdır 
ve muhtemelen daha iyidir. Şişeleme de bir denge bozulmasına vesiledir. Uzunca bir 
süre sonra bu travmadan da kurtulup muhtemelen daha iyi bir noktada dengeye 
ulaşacaktır. 

Kaçınılmaz olan bu ardışık travmaların kötü sonuçlar vermemesi için aktarmanın sakince 
köpürtmeden yapılması önemlidir. Yani eğer bir sorunu def etmek için köpürterek 
havalandırma ihtiyacı yoksa oksijen temasını en az düzeyde tutacak şekilde horumu 
aktarılan kabın dibine kadar uzatıp yüzeyde dalgalanma yapmadan aktarmak en iyisidir. 
Sanayide aktarmalar azot atmosferi altında yapılmaktadır. Bu sayede oksijen teması 
olmadığı için şaraptaki travmatik durum kolay ve çabuk atlatılır. Ayrıca Azot şarapta ve 
suda çözülmediği için şarabın gaz dengesi pek etkilenmez. 

Menfi oksidatif etki şarapta yavaş ilerler. Bu nedenle şişelemeden bir gün önce 
katacağımız asgari 30 ppm kükürt şarabın telef olmasını engelleyecek en iyi tedbirdir. 
Tanenlerin oksidatif polimerizasyonu menfi oksidatif reaksiyonlardan daha hızlıdır. 
Kükürt bitince korumayı tanen devralır. Zaten bu nedenle taneni az olan şarapların 
saklama süreleri kısadır. Şişeleme sırasında bu hususlara dikkat edilmesi alınacak bir iki 
diğer tedbirlerle beraber şarabınızın iyi koşullarda olgunlaşmasını sağlayacaktır. 
Şaraplarda aromanın ortaya çıkması ve muhafaza edilmesi için AF sırasında kesinlikle 
azot eksiği olmamalıdır Eğer şırada yeterli azot olmazsa maya, üzümde bulunan en 
önemli antioksidan glutationu metabolize ederek aromatik birleşikleri korumasız 
bırakmakta ve şarabın çok kısa sürede aroma kaybetmesine yol açmaktadır. Amatörlerin 
AF başlangıcında YAN (yeast assimilable nitrogen) yani mayaca kullanılabilen azotu 
ölçme imkanı yok ama 23 Briks şeker konsantrasyonu olan şıra için 50 ila 100 mg/L azot 
takviyesi yapmak aroma muhafazası bakımından faydalı olacaktır. Yeterli azot 
bulunması beyazlar ve rozeler için çok daha önemlidir zira AF sırasında azot ihtiva eden 
kabuk ve çekirdek desteğinden mahrumdurlar. 

Özellikle aromaların ortaya çıkması ve muhafazası için azot açlığının olmaması 
gerektiğini yukarıda belirtmiştim. Azot açlığı eğer çok fazla ise yani 22 Brikslik bir şıra 
için 150 mg/L değerinin altındaysa istenmeyen hidrojen sülfür kokularının oluşması 
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kaçınılmazdır. Bildiğimiz bir başka özellik ise azot takviyesi eğer çok fazla yapılırsa maya 
bu fazlalıktan etkilenerek etil asetat (EA) üreten bir başka metabolik yolu devreye 
sokacaktır. Ayrıca bazı türlerde (Şiraz) 13 derecede yapılan AF de EA oluşmasına yol 
açar ancak bu gibi durumlarda EA varlığı çok az olduğundan sorun teşkil etmez. Bilakis 
aromatik potansiyeli artırmış olacağından söz konusu şarap daha yüksek bir organoleptik 
beğeni kazanır. 

Ne var ki EA hijyen sorunu olduğunda da ortaya çıkan bir kokudur. Bu nedenle çok 
dikkatli olmak ve EA varlığının sebebini net olarak zamanında teşhis etmek gerekir. 

Bir başka önemli husus ise azot eksiğinin nasıl giderileceğidir. Eğer DAP yani 
diamonyum fosfat kullanılacaksa her g DAP litrede 21 mg azot artışı yapar. Ancak ilave 
etmemiz gereken azot miktarı itibarı ile verilmesi gereken DAP 17 g/L oranını 
geçmemelidir. Eğer geçerse bazı istenmeyen asidik yönlü kimyasal tepkimeler ya da 
gelişmelere yol açacaktır. 

Daha önce de değinilen üzümde azot ne zaman azalır sorusunun cevabı basittir. Geç 
hasat azot kıtlığına yol açar. Alım yaparken bu hususa dikkat etmeniz sizi problemlerden 
uzaklaşmak için bir alay çetrefilli kararlar verme zorunluluğundan kurtaracaktır. Bir miktar 
azotu koruyucu dozu olarak MVA yolu ile vermeniz yapacağınız şarabın aromatik 
potansiyelini ileri götürecektir. Eğer bir de soğuk AF yaptıysanız ve kabuklar batana 
kadar yani 990 sınırına kadar ayırmadıysanız, kalan tek şart olan çeşidin iyi bir 
temsilcisinin mahir bağcı tarafından üretilmesi de sağlandıya şarabınız bir altın madalya 
kazanmaya aday olabilir. 

Altın madalya için uyulması gereken püf noktaları: Cinsin iyi ve olgun temsilcisinin doğru 
torak ve ilkimde mahir bir bağcı tarafından organik şartlarda üretilmiş olması, hijyende hiç 
bir kusurun olmaması, doğru mayanın seçilmiş olması, azot takviyesinin MVA yolu ile 
yapılması, 13 derecelerde soğuk maserasyonlu AF yapılırken pompalama yolu ile kapak 
kırılması ve bol havalandırılması, kabuklar batmadan ayrılmaması, fazla oluşmasına izin 
verilmeyen kaba tortunun hemen def edilmesi, gibi şartları eksiksiz yerine getirmek ve 
gerektiğinde MLF yapıp ve / veyahut tortu üstünde yaşlandırıp, gereksiz aktarmalardan 
kaçınıp uygun koşullarda şişelemektir. 


ŞARAP YAPIMI İÇİN GEREKLİ DİĞER BİLGİLER 


Başlık listesi: 


Hasat kararı için üzüm olgunluğunun belirlenmesi 
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Kuru mayanın canlandırılması 


Ep 


Mayanın beslenmesi 

MVA hazırlanması, kullanılması ve Maya Üretimi (standart tarif) 
Mayalar 

Kırmızı şaraplarda olgunlaşma safhasında oluşabilen fakirleşmeler 
Salkımların veya fermentasyon sonrasında kabukların preslenmeleri 
Şeker tabloları 

Çekirdekleme yöntemi ile bitartarat dengelenmesi 


Il Ayırma zamanının belirlenmesi 
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a. Hasat kararı için üzüm olgunluğunun belirlenmesi: 


Şaraplık siyah üzümün zamanında hasat edilmesi önemlidir. Fenolik olgunluğun oluşması 
beklenmeden yapılan hasatlar şarabın acı olmasına yol açar zira tanenler henüz olgunlaşmamıştır. Bu 
acılık şarabın keyfini kaçıracağı gibi tedavisi de yoktur. Elbette birçok ticari işletmenin yaptığı gibi 
piyasadan tanen alınıp katılarak bir düzeltme yapılabilir ancak acılık yok olmaz. Üstelik çok ta komik 
bir durum ortaya çıkar. Şarabınızda hem hala yeşil yani olgunlaşmamış tanen acısı hem de olgun 
tanen bir arada bulunur. Yani hile anlaşılır. 


Eğer aksi durum söz konusu ise yani hasat geç yapıldıysa bu seferde hem şeker çok yükselmiş 
olacaktır hem de salkımda bulunması gereken azot azalacaktır. Bu sefer iki ayrı olumsuzlukla 
uğraşmak gerekse de nispeten kabul edilebilir çözümler vardır. 


Şeker fazlalığı su eklenerek azaltılabilir. Ancak bu alkolle beraber şarabın fenolik zenginliğini, renk 
derinliğini, aromasını ve tadını da azaltacağı için eklenen su kadar şıranın önceden mayşeden 
ayrılması gerekir. Bu sayede kabuklardan çıkartılacak olan özelliklerin sıvı fazdaki nispeti azalmamış 
olur. 


Su ekleyerek fazla şekerin yol açacağı fermentasyon problemlerinden de kurtuluruz. Fazla şeker 
yüksek alkol demektir. Alkol yükseldikçe mayanın çoğalma oranı azalır ve eğer çok fazla alkol varsa 
maya çoğalması sonunda durur. Bu durumda, çoğalamayan mayanın iki saat olan ömrü tükenince 
tümü ölür ve fermentasyon takılır. Artık şekerli bir şarabınız vardır. 


Çürük yumurta kokusuna yol açan azot azlığı ise azot ilavesi ile kolayca giderilir. Azot verilmesi tek 
başına yeterli olmayabilir. Aynı zamanda vitamin ve mineral desteği de faydalı olacaktır. Yazarın 
bulduğu metotla MVA yani mineral, vitamin ve azot kaynağı olan ölü ve parçalanmış maya eklemek 
son derece yararlı olmaktadır. MVA nın hazırlanması ve verilme nispeti ilgili yazıda belirtilmiştir. MVA 
hazırlamak istemeyenler adı DAP olarak kısaltılmış diamonyumfosfat vererek azot eksikliğini kimyasal 
yolla giderebilirler. DAP eklemenin usulü de ilgili yazıda verilmiştir. 


Gelelim doğru hasat zamanının belirlenmesine: Çoğu kez şeker ölçümleri yapılarak 1100 g/L 
hidrometre okuması ya da 22.6 Briks refraktometre okuması ile iktifa olunur. Ancak şeker tek başına 
hasat kıstası olarak kabul edilirse yeterli fenolik olgunluk oluşmadan hasat yapılmış olabilir. Fenolik 
olgunluğun laboratuvar teknikleri ile belirlenmesi amatörlerin harcı olmadığı için üzümün gelişmesi 
takip edilerek karar verilmesi gerekir. 


Öncelikle salkım sapının yeşilden sarıya dönmesi ve kurumaya başlaması beklenir. Aynı zamanda 
üzüm çekirdeklerinin sarı-yeşilden kahverengine dönmüş olması ve üzüm kabuğunun çiğnendiğinde 
kolay parçalanması gözlenmelidir. Bu belirtilere bir de tanenin yumuşamış olması eklenirse artık bağın 
hasat zamanı gelmiş demektir. 


Bu belirtilere şeker nispetinin doğru miktara ulaşması eşlik etmelidir. Bazı üzüm cinsleri önce şeker 
nispetini istenilen düzeye getirir sonra fenolik olgunluk arkadan yetişir. Bazılarında da tersi olur. Bu 
durum ilkim ile ve küresel konumla izah edilmeye çalışılsa da AÜ Bahçe Bitkileri Bölümünde 2014 
yılında biten bir doktora tezinde Boğazkere'nin hem Elazığ hem de Urla koşullarında 2010 ve 2011 
yıllarında aynı tarihlerde - ki bu yaklaşık Ekim ortasına denk gelmektedir - hasat olgunluğuna 


ulaştıkları gözlenmiştir. Yani üzüm cinsi hasat zamanını belirleyen en önemli etkendir. Ancak 
unutulmamalıdır ki üzüm cinsinin karakteristik özellikleri de yöre ve küresel konumla bağlantılıdır. 
Beğenilen özelliklerin oluşması için ideal yöre ve iklim şartlarında doğru bağcılık yapılması gerekir. 


b. Kolay Gaz Tahliyeli, Dip Izgaralı ve File Torbalı 70 L Kova Fermentör. 
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Kapak kırma öncesi Kova dibinde bulunan PÇ ızgara 
Üstteki iz kabuk ve şıra seviyesini gösteriyor. File torba daha dar kesitli bir konik formda dikilmiştir. Oluşan gaz, 
silindirik bir fermentörde olduğu gibi kabukları yukarı yükseltmek yerine yanlardan kaçmaktadır. Fermentasyonun 
çok hızlı seyrettiği zamanlarda gaz çok köpük yaptığı için daha üst seviyelerde iz bırakmıştır. Altındaki köpük izi 
ise delikli torba kesitinin kovadan daha dar olması nedeni ile kova iç cidarından ayrıldığı seviyede üstü tıkaçsız 
kalan şıranın bu bölgede rahatça çıkardığı köpüğün yaptığı izdir. Kısacası torba kabukları sıkarak kova cidarından 
içeri doğru uzaklaştırmaktadır. Bu sayede kabuklar pek yükselmemektedir. Ama gene de kabuk bastırma 
işleminin yapılması renk ve tanen çıkışı ile oksijen teması için gereklidir. 


Alttaki iki resimlerden sağda olan kapak kırılmış soldaki de bastırılmamış üç saat önceki hali göstermektedir. Kova 
dış kenarı itibarı ile bulundukları pozisyon hemen hemen aynıdır. Soldakinde torbanın yukarı doğru 
bollaşmasından da anlaşılan az bir yükselme vardır. 


Kova fermentöre takılacak bir şarap devretme pompasının saat başı bir iki dakikayı geçmeyecek kısa süreli 
çalışması oluşan zayıf kapağı dağıtarak bizi kapak kırma nöbetinden kurtarabilir. 


Dip ızgarasının fonksiyonunu sakın ola yabana atmayınız, onsuz saç baş yolarsınız. Onunla torbadan serbest 
akan ve biraz sıkıştırıp bekleyerek damlayarak gelen şarabı zahmetsizce sifonlayıp kabukları döküp saçmadan 
torba içinde prese aktarabilirsiniz. 
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Kapak kırıldıktan hemen sonra O Fileyi alabileceğiniz yer 


Kapak kırmadan hemen önce 


Soğuk maserasyon ve fermentasyon yapılabilmesi buzdolabında kolayca sağlanmaktadır. Kova fermentör 
buzdolabına sığmadığı için silindirik bir fermentör ile konik file kullanılarak kabuk kabarması kısıtlanmış ve kapak 
bastırma işlemi her seferinde 15 litre şarap devrettirilerek yapılmıştır. Görülen bastırma aparatının kullanılması 
gerekmemiştir. 


c. MLF 


Literatüre göre malolaktik fermentasyon (MLF), Oenococcus Oeni tarafından 1 g malik asitin kabaca 
0.67 glaktik asite ve 0.33 g karbondioksite çevrilmesidir. Sonucunda elma ekşiliğinin kaynağı olan 
malik asitin daha mülayim olan laktik asite çevrilmesi şarabı yumuşatmaktadır. 


Malik asit metabolizasyonu için laktik asit bakterileri (LAB) arasında Oenococcus Oeni şarap şartlarına 
uygun olması bakımından tercih edilir. Lactobasillus ve Pediococcus soyları uygun değillerdir. Mesela 
Lactobasillus şeker ve tartarik asiti metabolize ederek aşırı miktarda asetik asit üretir. Birçok başka 
LAB türü de pentozları, tartarik asiti ve gliserolü metabolize ederler. 


Tercih edilen Oenococcus Oeni eğer ideal şartlar dışında şarapta bulundurulursa heterolaktik proses 
yolu ile gulükozu metabolize ederek karbon dioksit ve laktik asit yanısıra etanol da üretebilir. Ancak 
önce Malik asiti bozarak şaraba zarar verir. Bu nedenle MLF tamamlanınca PMS ilavesi ile aktivitesine 
son verilmelidir. 


MLF bakterisi üzümde tıpkı maya gibi tabii olarak bulunur. Eğer fermentasyon doğal maya ile şıra 
kükürtlenmeden yapılırsa AF den sonra başarılı bir MLF oluşabilir. Ancak bu cesaret bir felakete de yol 
açabilir zira bağdan çok kötü sonuçlar doğuracak mikro organizmalar da gelmiş olabilir. 

En iyisi 60 ppm kükürtleyerek istediğimiz ticari maya ile ki MLF ye uygun bir tür seçilmelidir AF başlatılır. Bu 
seviyede kükürtleme doğal MLF bakterisini öldürecektir. AF nin sonuna doğru şıra içinde kükürt kalmamış 
olacağından ticari yoldan ya da tabiattan alınmış MLF bakterisini yani LAB şıramıza ekleyebiliriz. 

LAB eklenmesi AF sonuna doğru yapılırsa MLF süresi 6 hafta kadar kısalır LAB eklentisnii eğer kaba tortu 
miktarı çok ise kaba tortu atıldıktan hemen sonra yapmak daha doğru olur. 

Sıcaklık 18 ila 22 derece arasında olmalıdır. 

pH için 3.20 ila 3.50 aralığı idealdir. 

Serbest SO> 8 mg/l altında, toplam SO> ise ideal olarak 30 mg/L seviyesinde olmalıdır. Alt ve üst limitler 
olarak 10 ve 40 mg/L değerleri verilmiştir. 

Alkol varlığı 9 10 ila 18 arasında olmalıdır. 

Malik asit 0.8 mg/l seviyesinin üstünde olmalıdır (malum yakıt lazım). 

Aktarmalar çok dikkatli bir şekilde yapılmalı gereksiz çalkalanma, köpürme ve geniş yüzeyli akma 
olmamalıdır. Fazla oksijen LAB için ölümcüldür. 


Yukarıda bahsi geçen faktörler birincil faktörlerdir. Bunların dışında bir dizi faktör daha vardır: 


İ Tanin varlığı yüksekse MLF üstünde negatif etkir. 
İl. Ferulic Asit negatif etkimekle beraber LAB tipine bağlıdır. 
ili. P-coumarik asit varlığı negatif etkir. 


İV. Cafeic asit varlığı > 50 mg/l ila < 100 mg/L arasında pozitif etkir. 

V. Oksijen varlığı çok olursa LAB oksidize olur, ancak mikro düzeyde varlığı gereklidir. Bol havalı ve köpüklü 
aktarma LAB için ölümcül olmaktadır. Sifon hortumunun şarabın içine daldırılması ile yapılan 
aktarmalarda LAB kaybı olmamaktadır. 

Vi. Pestisit ve özellikle fungusit kalıntıları MLF için ciddi engeldir. 


vii. Yeterli düzeyde oleik asit varlığı önemlidir, LAB gıdasıdır, bu nedenle MLF olgunlaştırma ve durulima 
öncesi yapılmalıdır. 
viii. Anaerob, yani oksijensiz ortamlarda ve yüksek alkol stresi altında çoğalan maya tarafından salınan orta 


uzunlukta yağ asit molekülleri hem fermentason takılmasına yol açarlar hem de MLF bakterisine negatif 
etkirler. MVA varlığı bu olumsuzluğu bertaraf edebilir. Mayanın antagonistik davranması söz konusudur. 
İX. Tortunun sıkı hale gelmesi negatif etkir zira bakteriyi sıkıştırıp iş görmesini engelleyebilir. Bu nedenle 
tortunun oksijen almayacak şekilde karıştırılması gerekir. 
Xx. Alkol fermentasyonunun geç dönemleri LAB aşılanması için ideal zamandır. Hatta şeker bittikten sonra ve 
kaba tortu atıldıktan sonra aşılama daha doğru olur. Zira şeker varlığında LAB gıda eksikliği bakterinin 
şekeri bozarak uçucu asit üremesine yol açabilir. 


Xİ, Hijyen genel olarak çok önemlidir. 
Xİİ. Şarap mayasının çok fazla gıda tüketmesi LAB için negatif etkidir. Ayrıca şarap mayasının aşırı Soz 
üretmesi LAB için ölümcül olabilir. Bu nedenlerle MLF yapılacaksa maya seçimi önemlidir. 
Xİİİ, LAB eklentisinin yeterli nüfus yoğunluğunda yapılması önemlidir zira LAB biyolojik kütle artışı sırasında 


asetik asit yan ürün olarak çıkmaktadır. Bu uçucu asit varlığı algılama eşiğini aşmamalıdır. 
XİV. LAB dondurularak saklanabiliyormuş. Bu denemeye değer bir yoldur. 
XV. MLEF bitince LAB nüfusunun etkisiz hale getirilmesi için bir 40 pom kükürt vermekte yarar olacaktır. 


d. Kuru mayanın canlandırılması 


Mevsimi geldiğinde biz amatörler şıralarımızı aşılayacağız ve umutla iyi bir şaraba dönmesini bekleyeceğiz. 
Burada aslında, bizim birkaç mekanik görevi ifa etmekten ve temizliği sağlamaktan öte bir katkımız yok! Esas 
işi şarap kahramanı maya yapacaktır. Bağcımızda başarılı idiyse iyi şarap yapımının önünde bizden başka 
engel yok demektir. 


Bize düşen bu kahramanın işini kolaylaştırmaktır. Özenle seçtiğimiz ya da bulabildiğimiz kuru mayayı 
kullanacağız. Ya kükürtlenmiş şıraya ertesi gün paketten direk serpeceğiz (olur ama pek tavsiye etmem) ya 
da mayayı üreticisinin tavsiye ettiği gibi önce canlandıracağız sonra şıraya katacağız. 


Meselede burada zaten! Bazı üreticiler sadece suda maya canlandırılmasını salık veriyor ve bu iş için de 15 
ila 20 dakika süre tanıyorlar. Aslında tam olarak 20 dakika ve başlangıç sıcaklık değerine dikkat edilirse 
sorun yok. Ancak mayanın canlandırıldığı sıcaklık 42 derece kadar yüksek olabiliyor (paketteki tarife 
bakınız). Maya bulamacı eklenmeden önce şıra sıcaklığının en fazla 5 derece uzağında olması gerekir, aksi 
halde termal şoktan toplu maya ölümü riski vardır. Bu ikazımı lütfen ciddiye alınız. 


Canlandırma süresinde tüm birleştirmelerde sıcaklığı 5 derecelik bant içinde ayarlamanız gerekir. Fakat bu 
20 dakikalık süre aşılırsa canlanmış mayanın içinde oluşan yüksek ozmotik basınç bu narin organizmayı 
patlatacaktır. Ayrıca canlanmış olan maya besin isteyecektir. Daha kolay olarak mayayı tavsiye edilen 
sıcaklıktaki bir suda canlandırın ve soğutmayın daha önce benmari usulü ile canlandırma suyu ile aynı 
sıcaklığa çıkartılmış olan bir bardak şıradan canlandırma hacminin yarısı kadarını canlanmış mayanın 
bulamacına canlandırma süresi sonunda ekleyiniz. Bu sayede termal şok olmadan ozmotik basınç riski 
kalkacaktır ve üstelik beslendiği için maya nüfus artışına başlayacaktır. Süre baskısı olmadan mayanızı 
rahatlıkla fermentördeki şıra sıcaklığına yavaş yavaş (bir iki saat içinde) getirip ekleyiniz. Bu süre daha 
uzunda olabilir yeter ki her 4 saatte bir bu bulamaca eşit hacimde şıra ekleyiniz. Her seferinde maya nüfusu 
ikiye katlanır. Ancak başarı için bulamaç bol havandırılarak bu aşamada çok gerekli olan oksijen de 
sağlanmalıdır. Bu tekrarlar en fazla iki defa yapılmalıdır. 


Alternatif bir yol eskilerin yaptığı gibi 96 5 şeker katılmış su bilahare canlandırma süresi içinde eşit sıcaklıkta 
eklenebilir. Bu sayede ters yönde de oluşacak ozmotik basınç denge oluşturacak ve risk kalkacaktır. Ancak 
maya üreticilerinden hiç biri bu yolu tavsiye etmiyor. Sanırım mayanın ıslatılarak canlandırılması sırasında 
şeker varlığı içe doğru bir ozmotik basınç yaratacağından uyanmakta ve dışa doğru genleşmekte olan 
organizmayı ters yönde sıkıştıracağı için bir şekilde zarar veriyor olmalı. Bazıları da teknoloji çağında 
yaşamamıza rağmen bilgiye sırtlarını dönüp doymuş şeker solüsyonu içinde maya canlandırmaya kalkarlar. 


Bu duyduğum en hatalı yoldur itibar etmeyiniz. Mayalar 9 8 den fazla şeker olan ortamda doğrudan alkol 
üretimine geçerler. Zavallı maya uyansın mı, ozmotik basıncı mı dengelesin yoksa etanol mu üretsin! 


Bazen canlandırma bulamacına mayayı bilahare gireceği asidik ortama alıştırmak için limon suyu konmasını 
salık verirlerse de bu tavsiye de yanlıştır. Evet şıra asidiktir ama maya limon suyunun hakim asidi olan sitrik 
asidi sevmez. Aracıya ne gerek daha sonra şıranın kendisini katmak kadar güzel bir çözüm yoktur. 


Bir küçük paket maya 5 gramdır ve 20 litrelik şıra için yeterlidir. Canlandırılması için 50 ml su gerekir. Bu 
suyu pakette tavsiye edilen sıcaklığa ölçerek getiriniz. Su arı su olmamalıdır bilhassa mineraller açısından 
zengin içme veyahut paslı demir ve kokusu yoksa musluk suyunu tercih ediniz. Bu tavsiyeler hem kırmızılar 
hem de beyazlar ve rozeler için geçerlidir. .Mayanın az olduğu durumlarda 20 L için 3 g kuru maya da yeterli 
olur. 


Mayamızı canlandırıp şıra sıcaklığına eşit hale getirdikten sonra artık ekleyebiliriz. Burada da bir püf noktası 
vardır. Maya bulamacını şıranın ortasına yavaşça dökünüz ve hiç karıştırmayınız. O noktadan itibaren tüm 
yönlerde maya gelişerek ortamı kolonize edecektir. Eğer başlangıçta karıştırırsanız maya lokal olarak güçsüz 
kalıp vahşi mayalarla rekabette yenik düşebilir. Malum birlikten kuvvet doğar. 


e. Mayanın beslenmesi 


Sağlıklı mayalanma için şeker seviyesi 21 “* B (Briks derecesi) olan şıranın en az 150 mg/L, şeker 
seviyesi 23 *B olan için de en az 250 mg/L mayaca kullanılabilen azot (MKA) gerekmektedir. Normal 
şartlarda üzümde 500 mg/L seviyelerine kadar azot bulunabilirse de 30 mg/L seviyelerine de gerilediği 
görülmüştür. Hızlı ve tam bir fermentasyonun yapılabilmesi için 400 mg/L MKA varlığına ihtiyaç 
duyulduğu gözlemlenmiştir. Öte yandan azot yetersizliği yüzünden mayanın, H:S yani çürük yumurta 
kokusu ürettiği bilinmektedir. Bu bir şarabın başlına gelebilecek en kötü durumlardandır. 


Azotun az olduğunu varsayarak yapılacak bol azot takviyesinin de getireceği enteresan problemler 
vardır. Öncelikle takviye sonucu oluşan azotça çok zengin ortamda mayanın coşkun çalıştığını fakat 
aynı zamanda da hijyen ile ilintisiz asetilasyona yol açtığını bu satırların yazarı doğrudan gözlemlemiş 
ve literatürde de bahsine rastlamıştır (Awri). 


Gerekli minimum MKA seviyeleri kullanılacak mayanın genetik yapısına göre de farklılık gösterir. En 
doğru yaklaşım, şıranın azot seviyesini ölçmek ve maya türünü de dikkate alarak bir besin takviyesi 
programı uygulamaktır. MKA seviyesinin belirlenmesi amatörler için oldukça zor bir uğraştır. Bu 
nedenle birçok amatör kimyasal azot kaynağı olarak biraz üre ya da DAP (diamonyum fosfat) tozunu 
göz kararı serpmeyi tercih eder. Ambalaj üzerinde bazı tavsiyeler olsa da mevcut MKA seviyesi 
bilinmediğinden pek işe yaramazlar. 


Bu yola gidilecekse, tahmin edilen azot eksikliğine göre fermentasyonun başlamasını takip eden ilk 48 
saatten sonra takviye 12 saatte bir küçük eklemeler şeklinde yapılmalıdır. Bu sayede hem yüksek 
maya aktivitesi sonucu oluşabilecek hızlı ısınma engellenmiş, hem de şıradan bir miktar azot 
kullanılacağı için etil asetat kokusuna yol açabilecek azot fazlalığının önü alınmış olacaktır. Eklemenin 
durdurulacağı zamanı şıra yoğunluğuna bakarak belirlemek en doğru yoldur. Kabukların şıradan 
ayırmasının 1000 g/L ÖA (son 2 - 3 “ Briks) seviyesinde olacağı varsayılarak DAP ilavesi bundan bir 
önceki seviyede (ÖA: 1020 g/L) kesilmelidir. Azot eksikliğinin giderilmesi durumunda Awri raporlarında 
belirtildiği Üzere şarabın renk, koku ve tadında pozitif farklılıklar gözlenebilecektir. Başarılı ve tam bir 
fermentasyon için şırada 330 ila 470 mg/L MKA bulunmalıdır. Başlangıç MKA seviyesinin 100 mg/L 
altında olduğunun bilindiği durumlarda azot takviyesi maya ile beraber verilerek yapılabilir. 


“Ne kadar DAP vermeliyiz?” birçoğumuzun aklında olan sorudur. 100 mg DAP içinde yaklaşık 20 mg 
azot vardır. Buna göre üzümün geç hasat edilmesi ve diğer şüpheli durumlarından yola çıkarak diyelim 
23 “B şıramızda 150 mg /L MKA olduğunu varsaydık, 250 mg/L hatta rahat çalışma için 350 mg/L 
seviyesine ulaşmak istedik. Takviye olarak 200 mg/L MKA verebilmek için yaklaşık 1000 mg yani 1 g/L 
DAP gerekecektir. DAP ile yapılacak azot takviyesinin 1.7 g/L DAP (360 mg/L MKA) miktarı ile 
sınırlandırılması elzemdir. Zira, DAP şırayı çok asidik yapacak ve türe has karakteri de maskeleyerek 


şarabın kalitesini düşürecektir. Üstelik şırada 500 mg/L MKA seviyesi aşılırsa mayanın etil asetat 
üretmesi ihtimali vardır. 


MKA ölçümü mümkün değil ve varsayımlara dayalı bir azot ilavesi yapmak durumunda olan bir 
amatörsek yukarıda örneklenen tahmini yaklaşımı şırada bulunan şeker miktarı ve beklenen 
fermentasyon sıcaklığına göre rötuşlayabiliriz. Örnekten de anlaşılacağı üzere yüksek şeker seviyesi 
ve yüksek seyredecek fermentasyon sıcaklıkları daha çok MKA gerektirecektir. 


Aslında genel kural olarak azot takviyesi, 5 9 Briks eksilmeden sonra yapılmalı ve sıcaklık bu süre 
içinde 25 derecede tutulmalıdır. Fermentsyonun ilk üçte birinin nispeten yavaş ilerlemesi pigment 
salınmasını da pozitif etkileyecektir. Son 5 9 Briks fermente edilirken de sıcaklık gene 25 derecelerde 
olmalıdır. Eğer sıcaklık çok yükselirse maya ciddi toksik etkilere maruz kalır. 


Azot ilavesinde verilen MKA nın hangi azot türlerinden oluştuğu hususu vardır. Tüm eksiğin DAP ile 
giderilmesi yukarıda izah edildiği üzere çok da arzulanan bir durum değildir. Amino azotuna da ihtiyaç 
vardır. Takviye azotun yaklaşık 9o 75 kadarının amino azot olması tercih edilmektedir. Ölü mayadan 
yapılan ticari maya destek ürünleri amino azot sağladıkları gibi mineral ve vitamin takviyesi de 
yapmaktadırlar. Bu ticari ürünler genelde MVA kaynağıdırlar, ancak hem içeriği hem de içinde bulunan 
etkin madde miktarı değişken olduğundan şıraya verilecek miktar ürüne özgüdür. 


Bu satırların yazarı durultmak amacı ile yaptığı aktarmalar sırasında elde ettiği çoğunlukla ölü mayadan 
oluşan ince tortu ile MVA kaynağı üretebilmiş ve 2010 şarap yapımlarında maya fermentasyon desteği olarak 
kullanmıştır. Bu sayede Lalvin 1116 V K1 maya ile çok hızlı gelişen ve toplam en fazla 4 - 5 gün içinde biten 
fermentasyonlar gözlemlemiştir. Ancak MVA nın oldukça fazla verilmiş olmasından dolayı etil asetat oluşumu 
sorunu ile karşılaşmıştır. Daha sonra da literatürden bu izahın doğruluğu teyit edildiği üzere aşırı azot varlığı 
mayanın etil asetat üretmesi ile sonuçlanmaktadır. Fermentasyon bittikten sonra havalandırma ile bertaraf 
edilen bu sorunu aşmak için verilen MVA miktarları ampirik yaklaşımla tespit edilmiştir. 


f. O MVA hazırlanması, kullanılması ve Maya Üretimi (standart tarif) 


MVA nedir ve kullanımının getireceği faydalar: 
Açılımı mineral vitamin ve azot olan MVA fermentasyon sırasında çalışan mayaya çok yönlü 


destek olabilecek kendi imkanlarımızla hazırlayabileceğimiz, fakat endüstriyel imkanlarla 
yapılmakta olan maya destek ürünlerine eş değer bir maya besin desteğidir. Ölü mayaların saf 
su içinde doğal olarak içeriden dışarı doğru oluşan ozmotik basınç neticesinde patlaması 
akabinde uygulanan ısıl işlemle elde edilir. 


İçinde mayanın DAP, üre ya da amonyum nitrat kaynaklı kimyasal azota tercih ettiği amino asit 
kaynaklı azot bulunur. Maya için gerekli mineral ve vitaminleri sağlar. Maya dış kabuğu da bu 
karışım içinde bulunur ve mayanın oksijen eksikliği çektiği sıkışık durumlarda ortaya çıkan kısa 
ve orta uzunluklarda yağ asitlerini üstüne çekerek maya zarından içeri şeker girişinin 
engellenmesini ve fermentasyon takılmasının ana sebeplerinden biri olan bu durumu bertaraf 
eder. Kısacası çok yönlü faydaları vardır. 


MVA hammaddesi: 

Şarap yapımı sırasında kabuk ve çekirdeklerden ayırdığımız yani ikinci evreye geçtiğimizin ikinci 
ya da üçüncü günü aktarma ile ayırıp attığımız kaba tortudur. Çoğunlukla 100 mikron ve üstü 
boylarda selülozik parçalardır. Daha sonra çöken ince tortu ölü ve dinlenmekte olan mayalardan 
oluşur. Ölü mayanız yoksa bayatlamış şarap mayası ya da bira mayası aynı işi görecektir. 


Hammade stoğunun elde edilmesi ve muhafazası: 
Sorunsuz geçen bir şarap yapım sürecinde 3. aktarımda ayırdığınız ince tortuyu temiz bir cam 


kavanozda oda sıcaklığında saklayabiliriz. Standart mva için tortunun dibe tam çökmüş halinde 
şarap seviyesinin tortu kalınlığı kadar üstte olması gerekir. Kapağının atmosfere kapalı olması 
yani gaz geçirimsiz olması çok önemlidir zira atmosfere açık olursa alkol buharlaşacak ve 


koruma kalmayacak ve bu zengin besin kaynağı atmosferde bulunan mikro organizmalarca 
hemen kolonize edilecektir. 


Bu stoktan besin (mva) desteği yapabilir ve yeni dönem için zamanı gelince maya 
canlandırabilirsiniz. Oda sıcaklığında saklayınız ayda bir kesme şeker verip bir kepçe yardımı 
ile havalandırınız. Bu dinlenen mayanın canlı kalmasını sağlayacaktır. 

Eğer ince tortu sahibi değilseniz aynı basamakları silme yarım çay kaşığı bira mayasını 100 ml 
su içinde ozmotik patlamaya tabi tutarak yapabilirsiniz. Bu MVA içinde koruyucu alkol 
olmayacağı için 10 mg potasyummetabisülfit ile korumanız gerekir. 


Besin (mva) desteği hazırlanışı 


Stok kavanozunu çalkalayınız, dibinde bulunan ince tortu dağılarak karışımda eşitlensin. 
Karışımdan 50 ml alarak 2 kısım (100 ml) saf su ya da yumuşak içme suyu ile sulandırın 
çevirmeli metal kapağı olan küçük bir cam kavanoza koyun kapağını sıkıca kapatın. Mayalar 
ozmotik basınçtan patlayacak ve parçalanacaktır. Çalışan canlı maya için gerekli tüm mineral, 
vitamin ve azotu sıvı ortama salacaktır. Ozmotik parçalanmanın yeterli derecede oluşması için 
12 saat süre tanıyın sonra çok kısık ateşte benmari usulü bir iki saat kadar kaynatın, öyle 
bırakın tencere içindeki su ile beraber soğusun. Artık “MVA” nız hazırdır. Kavanoz kapağı 
kapalı benmari usulü kaynatıldığı için koruyucu alkol içinde kalmış olacağından ve etkili bir 
şekilde pastörize (hatta sterilize) edildiğinden MVA uzun süre dayanacaktır. 


Bu şekilde elde edilmiş azot, amino asit kaynaklıdır ve tam da mayamızın aradığı türdür. Tüm 
şarap emektarı mayalar için çok faydalıdır. Biraz nazenin fermentasyonu olan beyazlar için 
değeri çok yüksektir. Sorunsuz bir mayalanma süreci yaşamanıza yardımcı olurlar. Ancak fazla 
vermekten sakınınız. 


Kullanılışı 
Kullanırken önce çalkalayıp sonra gerekli miktarda MVA aldıktan sonra itinalı bir şekilde 


kapağını hemen kapatınız. 

Besin desteği olarak fermentasyon ortamına kırdığınız her 10 Kg üzüm başına toplamda 4 mi 
MVA yı 1 ml basamaklar halinde 4 sefere kadar ekleyiniz. Ekleme zamanı fermentasyon 
başladıktan 24 ila 48 saatten sonra ilk 25 brim ÖA azalması neticesinde olmalıdır. ÖA 1015 
seviyesine gelince beslemeyi kesiniz. Önerilen dozu aşmayınız, bir miktar azot fazlalığı 
oluşmuşsa etil asetat (EA) kokusu alabilirsiniz. Uhu ya da tırnak cilası kokusunu andıran EA 
kokusunun varlığını kapak kırma hemen öncesi koklayarak denetleyiniz. Denetleme amaçlı 
koklamayı hemen yapmazsanız uçucu olan EA çabucak yok olacaktır. 


EA kokusunu fazla MVA vererek oluşturduysanız üretim sürecinde aktarmalar sırasında bu koku 
yok olur. Yeter ki çok fazla MVA eklentisi yapılmamış olun aksi halde kokunun kaybolması bir yıl 
sürebilir. Öte yanda son derece az EA kokusunun şaraba aroma katkısı sağladığı da literatürde 

yer almıştır. 


EA kokusu temizlik kurallarına uymadığınız ve asetobakter bulaştırdığınız durumlarda da çıkar 
ve akabinde sirkeleşme başlar artık şarap yerine sirkeniz olmuştur. Bu nedenle temizlik 
kurallarını sıkıca uygulayınız. MVA verilmesi neticesinde çıkan EA kokusunu dert etmeyiniz. 
Yukarıda anlatıldığı gibi havalandırma ile bu koku uçar ve tekrar oluşmaz. 


MVA desteğini ya da bir başka kaynaktan verilebilecek azotu geciktirdiyseniz ve şıranızda azot 
eksikliği varsa H2S yani çürük yumurta kokusu oluşmuş olabilir. Bu durumda hemen iki doz 
birden vererek kokunun önünü alabilirsiniz. Eğer H2S kokusu azot eksikliğinden oluştuysa MVA 
katılması neticesinde koku aniden kesilecektir. 


Maya Üretimi: 


Muhafaza ettiğiniz ince tortudan ihtiyaç gününden üç ay kadar önce başlamak kaydı ile 
kullanmak üzere maya da hazırlayabilirsiniz. İşlem çok basittir. 


Söz konusu ince tortudan çalkalayıp 50 ml kadarını bir litre en fazla “e 7-8 şeker ihtiva eden 
suya koyun. Daha önceden hazırladığınız ağzı bir tülbent ile sıkıca kapanabilen 3 litrelik bir 
şişeye bu karışımı koyunuz. Bir akvaryum hava taşı ile karışıma sürekli hava veriniz. Bir zaman 
sonra etrafı maya kokuları kaplayacaktır. Bu durum maya çoğalmasının en net delilidir. Hava 
pompalamayı durdurduğunuz zaman dibe çöken maya kütlesinin kalınlığının günden güne 
artması da maya üretiminin olduğunun bir başka delilidir. 


Tülbent, içeri basılan havanın ve oluşan karbondioksitin çıkmasına izin vermeli fakat içeri sinek 
ve diğer haşerelerin girmesini engellemelidir. Başlangıçta gün aşırı tek kesme şeker ve daha 
sonra her gün 2 adet kesme şeker verilmelidir. Şeker konsantrasyonu 8 g/L seviyesini 
geçmemelidir. Eğer geçerse “Crabtree” etkisi gereği oksijen bolluğuna rağmen EA 
metabolizması devreye girer. Yani alkol üretimi başlar. Alkol varlığı biokütle üretimini (maya 
çoğalmasını) çok ciddi ölçüde yavaşlatır. 

AF sırasında ilk birkaç günden sonra 40 - 60 litrelik şıraya her gün bir veya iki ml MVA verilmesi 
de faydalı olacaktır. MVA verilmesinde cömertlik mayaların obez ve iş görmez bir tarzda 
gelişmesine yol açacağından dikkatli olmak gerekir. 


g. Mayalar 


Şarap kahramanı maya, bağcı ile beraber şarap öyküsünün başrol oyuncusudur. Mayanın daha 
yakından tanınması şarap ustasının kritik kararlarını doğru vermesine yardımcı olacaktır. 

Şarapların ulaşabileceği tat ve lezzetler çok çeşitlidirler. Bağın yöresi, bağcı, iklim, üzüm cinsi, omca 
yaşı, bakım, hasat zamanı, maya seçimi şarap ustasının tercihleri, olgunlaştırma şartları, vs üretilen 
şarapların karakteristiklerini belirler. 


Bu arada ifade etmekte yarar vardır, genç şarabın aromaları üzümden kaynaklanır, şarap 
olgunlaştıkça bu aromalar giderek kaybolur ve şarap kedine has buke geliştirir. Yani genç şarabın 
neşrettiği kokular için aroma, olgunlaştırılmış şarabın neşrettiği kokular için buke terimi kullanılır. 
Meşeli ya da meşesiz olgunlaştırılmış şarapların sahip olduğu tat ve lezzetler yönünden mayanın 
katkısı önemsizdir, bu şarapların bukeleri daha çok üzüm çeşidi, üzüm kalitesi, hasat zamanı, iklim, 
fermentasyon sıcaklığı, kapak kırma, tortu üstünde geçirdiği zaman, MLF geçirip geçirmediği gibi 
faktörler tarafından belirlenir. 


Ancak hafif gövdeli narin ve meyvemsi tat ve aromalar barındıran şaraplar genç şişelenir ve tüketilirler. 
Bu şarapların karakteristik özellikleri üstünde mayanın etkisi hala belirgindir. Farklı maya türleri bu 
şarapların karakteristik aromalarını hissedilir şekilde etkilerler. Bu nedenle seçimleri önem arz eder. 


Maya çeşitleri arasında başka önemli farklar da mevcuttur, ancak bu farklar yukarıda bahsedildiği gibi 
şarap aroma ve bukeleri konularının dışında fermentasyon sırasında oluşan biyokimyasal tepkimelerle 
ilgilidir. 


Şarap üreticisi açısından önemli olanlar; fermentasyon hızı, renk çıkartılması, alkol verimi, çalışma 
sırasında takılma temayülü, ne kadar köpük ürettiği, hidrojen sülfür üretimi, vs olarak düşünülebilir. 
Amatörler açısından köpük üretme miktarı çok önemli olmayabilir ancak 10 tonluk bir fermentörle 
çalışıldığında köpük üretim miktarı önem arz edecektir. 


Mayaları önce Sakkoromises Serevisae ve Sakkoromises Bayanus olarak incelemekte fayda vardır. 
Aşağıdaki tablo bu iki tür arasındaki farklılıklar hakkında fikir vermektedir. 


S. Serevisae ve S. Bayanus türü mayaların genel özellikleri. 


Özellik S. cerevisiae S. bayanus 
Fermentasyon sıcaklığı 10-35'C 6-30*C 
İdeal çoğalma sıcaklığı >30'C 25 -30'C 

mesophilic cryotolerant 
Organik ürünler: 
Asetik asit Düşük — yüksek düşük 

Etanol Geniş aralık < S. cerevisiae 

Gliserol Geniş aralık > &. cerevisiae 

Malik asit Nötür / metabolize eder Nötür / üretir 
Sukkinik asit Az-orta Orta — yüksek 


Mayaları organizma olarak tanımanın şarap üreticisi açısından faydası çoktur. Tek hücreli olan bu 
mikroskopik canlılara bahşedilen özellikler takdire şayandır. 


Dış kabuk ve hemen içindeki zarın çevrelediği maya çekirdek ve çeşitli organlardan oluşur. Dış kabuk 
ile zar arasındaki boşluk (preplazmik boşluk) dengeli olabilsin diye birçok yerden zincirlerle bağlıdır. 
Maya bu kabuk ve zar arasından ozmotik basınç farkı ile harici öğeleri içine alır ve aynı metotla içinde 
ürettiği metabolik ürünleri dışarı verir. Pre plazmik boşluk diğer birçok fonksiyonunun yanı sıra 
muhemelen ozmotik basıncın çok yükselmesini önlemek için tasarlanmıştır. 


Kuru mayanın canlandırılması sırasında tavsiye edilen işlemler ozmotik basınç açısından 
belirlenmiştir. Bu işlemleri takip etmek fermentasyon başarısı açısından önemlidir. 


Mayanın içine girecek öğeleri maya zarında bulunan lipidler adeta bir gümrük muhafaza sistemi gibi 
denetlerler. Yani giren çıkan kontrol altındadır ve belli kriterlere uymak zorundadır. Gümrük duvarının 
karakteristikleri mayanın maruz kaldığı şartlara göre değişiklik gösterirler. Mesela, aşırı şeker, aşırı 
alkol varlığı, oksijen yetmezliği bu duvarın geçirgenliğini etkileyerek mayanın çalışmasını 
durdurabilirler. 


Maya bölünerek çoğalır, üremesi için yeterli oksijen olmazsa yavrular sakat doğar ve şekeri metabolize 
edemezler. Mayanın takılma sebeplerinden biridir. Bu nedenle kapak kırma sırasında oksijen temasını 
sağlamak elzemdir. 


Maya bol oksijenin olduğu başlangıçta sadece biyokütlesini artırır. Logaritmik çoğalma olarak 
adlandırılan bu safhadan sonra azalan oksijen mayanın yan ürün olarak alkol üretmesine yol açar. 
Şıra içindeki alkol çoğaldığında maya hızlı üreme kabiliyetini yitirir ve sonlara doğru üreme hızı sıfıra 
yaklaşır ve şeker bitmeden mayanın takılma riskinin en yüksek olduğu dönemdir. Bu dönemde 
yapılacak erken ayırma önemli ölçüde maya kaybına yol açacağından takılma riskini artıracaktır. 


h. Kırmızı şaraplarda olgunlaşma safhasında oluşabilen fakirleşmeler 


Eş zamanlı alkolik fermentasyon (AF) ve maserasyon sırasında şaraba geçen kabuk içi fenolik 
muhtevasının az olması durumunda daha sonra oluşacak fenolik madde kayıpları nedeni ile şarabı 
kısa sürede renk, gövde, tat ve aroma yönlerinden fakirleştirebilir. 


Bu kayıpların başlıca sebepleri: 


i. Aşırı kaba tortu varlığı nedeni ile fenolik muhtevanın daha işin başındayken selülozik tortu 
yüzeyine tutunarak (adsorbtion) şarap dışına çıkması. 


ii. Bi tartaratın fenolik birleşiklerinin oksidasyonu neticesinde olan polimerizasyon akabinde 
çökmesi: Biraz açarsak; normalde çözeltide bulunan fenoller ve antosiyaninler oksidatif 
birleşme ile polimerize olurlar, yani şaraba giren oksijeni kullanarak birbirlerine bağlanırlar ve 
yeteri kadar yüksek molekül ağırlığına ulaştıklarında şarap dışına çıkarlar. Olgunlaşmış 
şarapların şişelerinin dibinde oluşan çok koyu renkli depozitler bunlardır. Bu olgu eğer fenolik 
varlık zenginse şarapta meydana getireceği fakirleşme önemsizdir. 


ili. Polimerizasyon ürünleri dimer, trimer ve tetramer gibi oligomer 
dediğimiz düşük molekül ağırlıklarına ulaştıklarında henüz çökemezler 
ama o aşamada kristalize olan bi tartaratlar varsa yüzeyine yapışarak 
şarap dışına çıkarlar. 


Daha vahim olarak, bi tartarat çekirdeklenmesini bizzat tetikliyor da 
olabilirler. Bu ihtimal doğru ise her oligomer bir nukleasyon noktası 
olacağından tüm bi tartarat kristalleri bir çırpıda taşıdıkları fenol ve 
antosiyaninlerle beraber şarap çözeltisi dışına itilmiş olacaklardır. 


Soldaki fotoğrafta şişe içinde görülen zarın mikroskop altında incelenmesi 
neticesinde fenolik ve renk varlığının önemli bir kısmının kristalize olan bi 
tartaratlara bağlanarak bu zarı oluşturduğu anlaşılmıştır. 


Yazarın deneyimleri çerçevesinde zar oluşumuna sadece Merlo 
şaraplarında rastlanmıştır. Diğer şaraplarda benzeri durumlara dip 
tortusunda rastlanılmıştır. Yani bi tartaratlar yüzeylerine tutunmuş fenolik 
birleşikler ve renk maddeleri antosiyaninler ile beraber çökmüşlerdir. 


İV. Yukarıda anlatılan olayların faktör olabilmesi için fermentasyon sırasında kabuklardan 
alınacak fenolik zenginliğin tam olarak alınamaması gerekir. Yani alkolik fermentasyon 
bitmeden kabukları erken ayırırsanız ve şarabınız hem bi tartarat hem de kaba tortu 
fakirleştirmesine uğradıysa bu tür renk ve tat eksikliği oluşması kaçınılmazdır. Kısaca 
şarabınızın fenol deposunu tam doldurmazsanız çabuk boşalır. 


Çözüm için: 


i. Ayırma zamanının iyi tespit edilmesi, yani kabuklar battığında yapılması ya da hiç değilse 
1000 ÖA değerinin altında yapılması, Öyle 1040 lar gibi çok erken ayırma fenol 
savurganlığıdır bu noktaya dikkat edilmesi gerekir. 

İİ. Bi tartarat çöktürmesi şarapta olgunlaşmanın yani fenolilerin polimerizasyonu başlamadan 
çok önce yapılmalıdır. Zira uygun şartlar oluşunca bi tartarat oda sıcaklığında bile çöker ve 
varsa oligomer formunda fenoller onları da yüzeylerine yapıştırarak şarap dışına sürükler. 

ili. Eğer yukarıda değinildiği gibi oligomerler çekirdekleme ajanı (nucleation agent) olarak 
davranıyorlarsa onların oluşumu sırasında şarapta bi tartarat hala kaldıysa fakirleşme 
kaçınımaz olur. Bu nedenle AFsonrası ilk iş olarak bi tartaratlardan kurtulmak gerekir. 

İV. Üzümlerin patlatılmasından bir saat sonra (kükürt çalışmış olsun) 96 5 - 10 arası şıra 
eksiltilmesi ve bu şıra ile roze yapılması (ziyan olmasın). Kabuk muhtevası daha az sıvı ile 
paylaşılacağından zenginlik yani fenol deposunun doluluğu garanti edilir. 


Şarap şişelenirken koyduğumuz 30 ppm kükürt zaman içinde oksijenle tepkimeye girip bitince 
nihayetinde selülozik bir zar olan mantardan içeri sızan mikro düzeyde oksijen fenolleri birbirlerine 
bağlayarak oligomer oluşumunu başlatacaktır. Şarabın olgunlaşması da zaten bu şekilde 

olur. Yukarıda da değinildiği gibi bu olgunlaşma adımı ile bi tartarat çökmesi çakışmamalıdır. Yani bi 
tartaratlardan şişeleme öncesinde daha şarap damacanadayken kurtulmak gerekir. 


Bu satırların yazarı tarafından önerilen nasıl yapılacağı tarif edilen mva (mineral, vitamin, azot) ile AF 
sırasında maya beslenirse mva içinde bulunan otoliz ürünlerinden manno proteinler bi tartarat 
çökmesini engellerler. Hatta bi tartarat sorununun halledilmesini kolayca sağladığı için diğer otoliz 
ürünlerinden ayrılmış manno proteinler satışa sunulmuştur. Evde yapılan mva üzerinden bu metoda 
bel bağlamak bir amatörün ölçüm ve hesapla yaklaşma imkanını aşar. Zaman içinde deneme yanılma 
ile oluşacak ampirik tecrübe gerekecektir. 


Manno proteinden faydalanmak umudu ile yapılacak mva kullanımı konusunda iki noktaya dikkat 
etmek gerekir. Birincisi mva besin amaçlı kullanımda tavsiye edilen miktardan fazla verilirse azot 
bolluğunda obezleşen maya bir ikinci metabolik yolu devreye sokarak meşhur uhu kokusunun başlıca 
sebebi olan etil asetat (EA) üretecektir. EA bir mikrobik aktivite sonucunda oluşmadığından miktarı çok 
değilse havalandırma ile kaybolacağından büyük sorun teşkil etmez. İkinci önemli nokta ise; ölü 
mayanın kaynatılması ile yapılmış maya parçalanmasından çıkan manno proteinler bi tartarat 
çökmesini engelleyemezler. İla da maya otoliz ürünü olmaları gerekmektedir. Yani ölü mayanın şarap 
içinde 15 ay süren parçalanması neticesinde oluşmuş manno protein olması şarttır. Mva eğer taze 
maya ya da henüz ölmüş maya ozmotik patlatma ve sonrasında kaynatma ile hazırlandıysa ihtiva 
edeceği manno proteinler umulan etkiyi yaratamazlar. 


i. Salkımların veya fermentasyon sonrasında kabukların preslenmeleri 


Beyaz şarap üretimi için salkımlar ya doğrudan prese konup patlatılarak şıra alınır, ya da önce 
patlatılıp, serbest akan şıra alındıktan sonra kalan katı kısımlar preslenerek şıranın tamamı alınır. 


Kırmızı şarap üretiminde ayırma zamanı geldiğinde önce serbest akan şarap bir damacanaya aktarılır, 
sonra kabuk ve çekirdekler uygun bir presle sıkılarak içinde kalan şarap alınır. Bu miktar az değildir, 
her ciddi amatör bir pres edinmelidir. 


Önceki bölümlerde fotoğraflarını gördüğünüz fermentasyon kabınız içine yerleştirilen bir file sayesinde 
şarap ve katı maddeler bir sifon vasıtası ile kolayca ayrılabilirler. Sonra bu file içindekilerle birlikte 
aşağıda resmini gördüğünüz pres kovasına yerleştirilerek preslenir. File kullanımı hem beyazlarda 
hem de kırmızılarda büyük kolaylık sağlar. 


Pres kovası tasarımı yüz yıllar önce İtalyanlar tarafından yapılmıştır ve günümüzde de çok 
kullanılmaktadır. Presleme sonuna doğru merkez bölgesinde bulunan şarap önünde oluşan direnç 
nedeni ile dışarı çıkamamaktadır. Bu nedenle kabuklar pres dışında karıştırılıp tekrar sıkılmaktadır. Bu 
zahmetli tekrar sıkma işlemi genelde iki defa yapılır. 


Bu satırların yazarı aşağıdaki fotoğrafta görüldüğü gibi kovanın dibine de ızgara yerleştirerek tek sefer 
sıkarak tüm şarabı alabilmektedir. 


Preslerken ani boşalma olduğunda sepet 
aralıklarından bazen şarap veya şıra 
fışkırabilmektedir. 


Çalışılan yeri temiz tutmak ve değerli sıvıyı 
kaybetmemek için sepet etrafı önceden 
plastik mutfak filmi ile sarılarak fışkırmanın 
önü alınmıştır. 


Fotoğraf, presin ilk modelinde yapılan 
deneme sırasında çekilmiştir. 


İlk modelinde sepet aralıkları çok genişti. Bu 
yarıklara girenler sıkılamıyordu. 


Sepet aralıkları daha sonra ilave edilen ahşap 
çubuklarla daraltılmış ve presleme verimi 
artırılmıştır. 


|. Şekertabloları 


Potansiyel alkol miktarı, aşağıdaki tablodan da anlaşılacağı üzere hesaplama metoduna göre ve daha 
önemlisi kullanacağınız mayanın metabolizmasına göre farklılık gösterdiği için tablodaki değerleri 
yaklaşık kabul etmelisiniz. 


Kolondaki SG değerleri bizim hidrometre ile 20 derece de yaptığımız Kg/L cinsinden özgül ağırlık (ÖA) 
ölçümleri karşılığıdır. Birimsizdir zira suyun ÖA na oranını vermektedir. Briks ölçümü refraktometre ile 
yapılır ancak ÖA ölçümlerinin hassasiyeti yoktur. Bu nedenle yapacağınız hidrometre ölçümlerine 
güvenin yeter ki 20 derecede olan şırayı katılardan arındırarak ve hava kabarcıklarının yapışmadığı 
şartlarda ölçmüş olun. İlk ÖA ölçümü genelde sorunsuz yapılır. Daha sonra yapacağınız ölçümlerde 
fermentasyon hala hızlıysa hava (CO2) kabarcıklarından kurtulamaz ve yanlış ölçersiniz. Bu nedenle 
fermentasyonun ateşinin düşmesini bekleyiniz. 


Tabloda önemli seviyeler renklendirilmiştir. Görüldüğü gibi beş ayrı potansiyel alkol (PA) seviyesi 
verilmiştir. Bu enteresan duruma farklı mayaların çalışmaları sırasında metabolik performanslarının 
ciddi farklılıklar göstermesi yol açmaktadır. Aşağıda verilen PA formüllerinin farklı olmasının ana 
sebebi budur ancak hiçbirinin kıymeti harbiyesi yoktur zira maya çeşitleri ile ilişkilendirilmemişlerdir. 


SG | Gravity Brix Baume | Sugar MbESEJUS dbközim ya PA2 (9) İPA3(9) İPA4 (5) | PA5(9) 
gal.) gal.) 
degrees |((SG-1)x220)*1.6 | degrees | gil ib |oz | ib Joz | 0.6Br-1 | F-7.36 | Brx0.59 /Brx0.54 O 

1.000 | 0 1.6 0.0 4 0 1/0 11(0.0 (0.0 (09 (09 0 
1.005 | 5 2.7 0.7 17 O (2/0 /3/0.6 (0/7 | 1.6 (1.5 0) 
1.010 | 10 3.8 1.4 30 O (4/0 (513 (14 (22 (2.1 0.5 
1.015 | 15 4.9 2.1 44 O (6 (0/7199 (20 (29 (2.6 1.1 
1.020 | 20 6.0 2.8 57 O (8/0/9126 (2/7 (3.5 (8.2 1.8 
1.025 | 25 7.1 3.5 70 O (9/0 (11/33 (34 (42 (8.8 2.5 
1.030 | 30 8.2 4.2 83 O (11/0 (13139 | 4.1 48 | 44 3.2 
1.035 | 35 9.3 4.9 97 O (13/0 (16/46 (48 (5.5 | 5.0 3.8 
1.040 | 40 10.4 5.6 (110 (0 (15'i (2/52 | 54 | 6.1 5.6 4.5 
1.045 | 45 11.5 6.2 (123 | 1 Ol1/4|/59 | 6.1 6.8 | 6.2 5.2 
1.050 | 50 12.6 6.9 | 136 | 1 2/1 |6|/66 (68 (| 74 | 6.8 5.9 
1.055 | 55 13.7 7.5 | 149 | 1 4l1J8|72 | 75 | 8.1 7.4 6.7 
1.060 | 60 14.8 8.2 | 163 | 1 6 (1 (10) 79 (82 (8.7 (8.0 7.4 
1.065 | 65 15.9 8.8 | 176 | 1 7 (1 (128.55 (88 (94 (8.6 8.1 
1.070 | 70 17.0 9.4 (189 | 1 91 (14/92 (9.5 (10.0 (92 8.8 
1.075 | 75 18.1 10.1 (202 | 1 (112 9.9 (10.2 (10.7 | 9.8 9.6 
1.080 | 80 19.2 10.7 (215 | 1 (13/2 (2 (10.5 (10.9 (11.3 (10.4 10.3 
1.085 | 85 20.3 11.3 | 228 | 1 (14/2 (5 (11.2111.5 (12.0 (11.0 11.1 
1.090 | 90 21.4 11.9 (242/2 (0 (2 (7 111.81122 112.6 (11.6 11.8 
1.095 | 95 22.5 12.5 (255 | 2 (2 (2 (9 112.5 (129 (13.3 (12.1 12.6 
1.100 | 100 23.6 13.1 (268 | 2 (4 (2 (11113.2 (13.6 (13.9 (12.7 13.4 
1.105 | 105 24.7 13./ (282 | 2 (6 (2 11311381143 (14.6 (13.3 14.1 
1.110 (110 25.8 143 (295 | 2 (7 (2 (1514.5 (14.9 (15.2 (13.9 14.9 
1.115 (115 26.9 14.9 (308 | 2 (9 (3 li 115.1 115.6 (15.9 (14.5 15.7 


Aşağıdaki listede farklı birimlerin eşdeğerlerini görebilirsiniz. 


Specific Gravity “Dechsle il i y * potential alcohol 
(v/v) 


.065 8.1 
.070 8.8 
.075 9.4 
.085 10.6 
.090 11.3 
.100 12.5 
.105 | 13.1 
.110 13.8 
115 14.4 
.120 15.0 


1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 


k. Çekirdekleme yöntemi ile bitartarat dengelenmesi 


Şaraplarımızın dinlenme evresine geçmek üzere olduğu dönemde amatörlerce arzulanan 
gelişmelerden birisi de kış mevsiminin bahşettiği soğuk hava sayesinde oluşmuş ya da oluşacak olan 
bi tartaratların katı (kristal) hale geçerek çökmeleridir. Bu sayede takip eden aktarmalarda onlardan 
kolayca kurtulmuş oluruz. Bi tartaratların sıvı fazında kaldıkları süre şaraba bir olumsuzluk getirmediği 
bilinmekle beraber şarap sanayi, katılaşıp çökmeleri neticesinde görsel nefaset menfi etkilendiği için 
şarabı pazara sunmadan önce katılaştırılıp ayrılması ya da katılaşmalarının engellenmesi yollarından 
birini tercih etmektedir. 


Bi tartaratların doğal olarak çökmeleri 

Şarapta bulunan tartarik asit (TA), potasyum ve kalsiyum iyonları ile tepkimeye girerek çeşitli tuzlar 
meydana getirirler. Oluşan bu tuzların konsantrasyonunu reaksiyon kinetikleri ve şarapta bulunan asit 
ve iyon varlığı belirler. Bu tuzlar, şartlar olgunlaşınca termodinamik esaslara göre katı hale geçerek 
çözelti (şarap) dışına çıkarlar. Söz konusu termodinamik esasların başında, ortam sıcaklığının bi 
tartarat doygunluğunun belirleyicisi olması gelir. Mesela 20 derecede bi tartarat doygunluğu yoksa 
katılaşma ve ona bağlı çökme olmayacaktır. Ancak aynı şarap 14 dereceye soğutulduğunda sistem 
doygunluğa ulaşabilir ve kristal oluşumu (nükleasyon) tetiklenip çökme meydana gelebilir. 


Bi tartarat oluşumu 

Bu kimyasalın oluşumu için ortamda potasyum ve tartarik asitin yeterli miktarlarda bulunması gerekir. 
Reaksiyonun ilerlemesi için de başlangıç malzemelerinin konsantrasyonlarının çarpımının ürün 
konsantrasyonuna bölünmesinin 1 değerinin çok altında olması gerekir. Eğer bu değer 1 olursa 


sistem dengededir ve reaksiyon durur. Eğer yukarıda anlatıldığı gibi bir çökme olursa ürün sistem 
dışına çıktığı için denge değişecek ve mevcut potansiyelin müsaade ettiği yere kadar bi tartarat 
oluşumu (uygun şartların tekrar tesisinde) devam edecektir. Kışın çökmelerin tamamlanmasından 
sonra eğer şişeleme öncesi aktarmalarda potasyum meta bi sülfit (PMS) eklersek sonuçta potasyum 
konsantrasyonu artacağı için o aşamadaki tartarik asit varlığına bağlı olarak tekrar bi tartarat 
oluşturma potansiyeli yaratmış oluruz. Yani bir sonraki kış bizi bazı sürprizler bekliyor olabilir. İşin en 
doğrusu PMS ilaveleri bittikten sonra yani Nisan — Mayıs gibi bi tartaratlar bertaraf edilmelidir. Bu da 
mevsim engeline takılacağı için çöktürmenin bir buzdolabında yaptırılması gerekebilir. 


Şarap donma sıcaklığı 

Çöktürme amaçlı soğutma genelde çok daha düşük sıcaklıklara kadar yapılır ki oluşum kolayca 
başlayabilsin ve azami çökme sağlansın. Bir şarabın donma sıcaklığı ampirik yaklaşımla, eksi yönde 
hacimsel alkol oranının bir eksiğinin yarısı olarak ifade edilir. Yani alkol oranı o 13 olan bir şarap - 6 
derecede donar kabul edilir. Böyle bir şarap - 5 dereceye kadar soğutulabilir. 


Çekirdekleme yöntemi 

Klasik yöntem tamamlanması haftalarla ifade edilen oldukça uzun bir zamana yayılır. Sanayide 
benimsenen yöntem ise kısa sürede sonuç veren çekirdek aşılama yöntemidir. Şarap sanayisinin 
gerektirdiği hız ile bi tartarat dengelemesi bu yöntemle elde edilen süper doygun çözelti (şarap) 
sayesinde birkaç saat içinde sonuç verir. Bu işlemde termodinamik esaslar ön plana çıkar ve başarı 
için küçük bi tartarat kristallerinin geniş bir ara yüzey oluşturacak miktarlarda şaraba aşılanması ve 
sistemin hızlı biçimde soğutulurken karıştırılmasını gerektirir. 


Öncelikle eklenecek olan bi tartarat boyutunun 40 um daha küçük ve miktarının 4 g/L olması lazımdır. 
Çok muazzam bir ara yüzey oluşturan bu iki ön şartın yanı sıra ekleme sırasında şarabın eylemsiz bir 
atmosfer altında içeri gaz çekmeyecek şartlarda karıştırılırken; hızla, dengelenmesi istenilen sıcaklığa 
inene kadar soğutulması gerekir. Bu sırada yaklaşık üç saat içinde sıvı fazda bulunan bi tartaratlar 
mevcut çekirdek (nükleus) yüzeylerine eklenerek katı faza geçeceklerdir. İşlem sırasında sıvı ile 
çekirdek ara yüzeyini maksimumda tutabilmek için girdap oluşturmadan karıştırma esastır. 
Oksitlenme nin bertaraf edilmesi için şarapta çözülmemesi özelliğinden dolayı azot atmosferi 
karbondioksit atmosferine tercih edilmektedir. 


Manoproteinlerin katkısı 

Ampirik olarak optimize edilmiş meşe fıçılarda tortu üstünde olgunlaştırılan beyaz şaraplarda ilk Mart 
ayında mevcut olan bi tartarat dengesizliğinin ertesi yılın Ocak — Şubat döneminde yok olduğu 
gözlenmiştir. Enoloji bilimindeki ilerleme sayesinde geriye dönük olarak incelendiğinde bu durumun 
maya otoliz ürünlerinden manoproteinlerin bi tartaratlara bağlanarak onların kristalize olmasın 
engellemelerinden kaynaklandığı anlaşılmıştır. Yapılan testlerde termal yollarla parçalanan 
mayalardan gelen manoproteinlerin bi tartarat kristalizasyonunu engellemediği fakat protein kaynaklı 
puslanmayı engellediği tespit edilmiştir. Öte yandan enzimatik aktivite sonucunda oluşan otoliz ürünü 
olan manoproteinler bi tartarat kristalizasyonunu gerçekten engelleyerek denge sağlamışlardır. Yani 
manoprotein menşei fonksiyonunu belirlemektedir. Ancak bi tartarat dengeleme performansı maya 
türüne bağlıdır. Bu satırların yazarı da ısıl işlemle elde edilen manoproteinlerin bi tartarat 
kristalizasyonunu engellemediğini, bizzat kendi çalışmalarında (2010 CS ve M denemeleri) tespit 
etmiştir. Yazarın 2009 CS ve M denemelerinde ise tortu üstünde 15 ay süren olgunlaştırma yapılmış 
olduğundan otoliz kaynaklı manoproteinler bi tartarat çökmesini literatürde bahsedildiği nedenle 
engellemişlerdir. 


AB 2005 yılında ilgili komisyonunca alınan kararlar çerçevesinde şarapta bi tartarat dengelenmesinde 
endüstirüde enzimatik aktivite ile üretilen manoprotein eklenmesine izin verilmiştir. Zaten tortu üstünde 
olgunlaştırılan şaraplarda bu tür manoprotein varlığı tabii bir oluşumdur. 


Kalite kontrol 

Bu metotlardan biri benimsenmeden önce 100 ml numunede yapılacak mini düzeyde test ile bi tartarat 
oluşumunun reaksiyon kinetikleri bakımından olgunluğa ulaştığı tespit edilmelidir. Aksi halde bi 
tartaratların sıvı dışına alınması yani, ham madde (TA ve iyonlar) ürün (bi tartarat) oranını ham madde 
lehine değiştireceğinden yeni tepkimeleri tetikleyerek, çökebilecek yeni bi tartarat oluşumuna yol 
açarak tekrar çökmeyi engelleyen termodinamik denge durumunu bozabilir. Burada ince nokta, 
şarabın stoklanması sırasında göreceği (izin verilen) en soğuk şartlarda çökmenin olmamasını temin 
etmektir. 


Sonuç 

Yapılan testler klasik yöntemin kristalizasyon sıcaklık ilişkisini lineer olarak değiştirirken, 
çekirdeklemenin bu ilişkiyi eksponansiyel etkilediği görülmüştür. Bu sayede proses çok hızlı 
gelişebildiğinden büyük işletmelerce çekirdekleme yöntemi tercih edilmektedir. 


Tortu üstünde olgunlaştırma yöntemini seçen işletmelerin ve amatörlerin bi tartarat çöktürme uğraşına 
girmeleri genelde gerekmeyecektir yeter ki tortu üstünde geçecek zaman 15 aydan fazla olsun ve 
yapılan soğutma testlerinde çökmelere rastlanmasın. Bu metodun başarılı kullanılması için 
manoproteinlerin uygun maya çeşidinin otolizi sonucu elde edilmesi şarttır. 


I. Ayırma zamanının belirlenmesi 


Notlarda anlatıldığı gibi kabuklar batmaya başladığında şekerin bitmiş olduğu anlaşılır zira 
artık kabukları yüzdürecek gaz çıkışı olmuyor demektir. Aşağıdaki fotoğrafta yüzeyin dışına 
yükselmeyen kabuklar ve o şarabın hidrometre ölçümünü göreceksiniz. Ayırma zamanına 
kabuklar tümü ile battığında ve hidrometre değeri tam 990 olduğunda ulaşılmış demektir. Bu 
duruma genellikle durgun ve berrak bir sıvı yüzey görüntüsü eşlik eder. Hasat zamanı hatası 
yoksa, çok genç bir bağdan üzüm alınmadıysa kabuklarda bulunan tüm güzelliklerin 
şarabahakkıyla geçmesi için mutlaka kabukların batıp berrak bir sıvı görüntüsü oluşmasını 
bekleyiniz. İtirazlar gelebilir ama hiç birinin kıymeti harbiyesi yoktur. 


